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 Το µέλι είναι ένα πολυσύνθετο φυσικό προϊόν της παγκόσµιας αγροτικής παραγωγής που 
προέρχεται από την µέλισσα. Είναι γνωστό και συλλέγεται από τα αρχαία χρόνια, η κατανάλωσή του 
από τον άνθρωπο έχει συνδεθεί µε πλήθος ευεργετικές επιδράσεις στην υγεία και τη µακροζωία. 
          Η αυξανόµενη τα τελευταία χρόνια ανθεκτικότητα σε αντιβιοτικά που εµφανίζουν πολλά 
στελέχη βακτηρίων προκαλεί ανησυχία στην επιστηµονική κοινότητα και έχει οδηγήσει στην 
προσπάθεια ανάπτυξης εναλλακτικών σκευασµάτων µε σκοπό την καταπολέµηση παθογόνων 
µικροοργανισµών. 
          Το µελί είναι ένα λειτουργικό σκεύασµα, που αποτελείται από ένα µίγµα πολλών συστατικών 
και εµφανίζει άριστες αντιβακτηριακές δράσεις. Τα συστατικά του µελιού, που εµφανίζουν 
αντιβακτηριακή δραστικότητα είναι πολλά, µε κυριότερο το ενδογενές υπεροξείδιο του υδρογόνου το 
οποίο παρατηρείται στα περισσότερα µέλια. 
 Ως φυσικό προϊόν, κάθε µέλι, ακόµα και αν προέρχεται από το ίδιο µελίσσι, µπορεί να είναι 
διαφορετικό ως προς τα περιεχόµενα συστατικά ή τις ποσότητες που αυτά ανιχνεύονται στο τελικό 
προϊόν. Η φυτική και γεωγραφική προέλευση και οι συνθήκες ωρίµανσης του µελιού, είναι οι κύριοι 
παράγοντες που ευθύνονται για τον µεγάλο αριθµό συστατικών του µελιού και κατά συνέπεια, για τις 
φυσικοχηµικές ιδιότητες που παρουσιάζει το τελικό προϊόν. 
 Η ποιότητα και η ποσότητα που κάθε συστατικό από τα παραπάνω βρίσκεται σε ένα µέλι, 
επηρεάζει όλες τις φυσικές του ιδιότητες: το χρώµα, το άρωµα, τη γεύση, την τάση του για 
κρυστάλλωση ή για ζύµωση, την πυκνότητα, το ιξώδες και τη ρευστότητά του, την υγροσκοπικότητα 
του, αλλά και την αντιοξειδωτική και την αντιβακτηριακή δράση που παρουσιάζει. 
 Μελετώντας το σύνολο των φυσικοχηµικών χαρακτηριστικών που ορίζουν µία συγκεκριµένη 
κατηγορία αµιγούς µελιού, µπορούµε να δώσουµε ταυτότητα στο µέλι µας και να το αξιολογήσουµε 
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 Honey is a complex natural product of world agricultural production from the bee. It has been 
known and collected since ancient times, its human consumption has been associated with numerous 
beneficial effects on health and longevity. 
          In recent years many pathogenic microorganisms have obtained multidrug resistance, which is 
causing a great concern in the scientific community and it has led many scientists to concentrate their 
efforts to develop alternative formulations to combat pathogens. 
         Honey is a functional composition, comprising a mixture of many components, and exhibits 
excellent antιbacterial effects. The ingredients of honey, which exhibit antibacterial activity are many, 
the main being endogenous hydrogen peroxide which is observed in many honeys.  
  As a natural product, any honey, even if it comes from the same honey, may be different in 
terms of the ingredients contained or the quantities that are detected in the final product. The plant and 
geographical origins and honey maturing conditions are the main factors responsible for the large 
number of honey ingredients and consequently for the physicochemical properties of the final product.  
 The quality and quantity each component of the above is found in a honey affects all its physical 
properties: its color, aroma, flavor, tendency for crystallization or fermentation, its density, viscosity 
and fluidity, its hygroscopicity, but also its antioxidant and antibacterial action. 
 By studying the set of physicochemical characteristics that define a particular category of pure 
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 1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
1.1  ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑ∆ΡΟΜΗ
Αν και δεν µας είναι γνωστό
τροφή, η συλλογή του είναι µια αρχαία
σπηλαίων στη Βαλένθια της Ισπανίας
σε ένα δέντρο, όπου υπάρχει µία φωλιά
                            
 Το µέλι από την αρχαιότητα
άνθρωπο. Ιστορικά, υπάρχουν αναφορές
χρόνια, ως γλυκαντικό αλλά και για
κηρήθρες µε µέλι ως δώρο αφοσίωσης
µεταξύ άλλων αλοιφή µε µέλι για
γνώριζαν την αντισηπτική του δράση
θάνατον ζωή. Σε διάφορες ζωγραφικές
εικονίζονται άνθρωποι που ασχολούνται
                                 
          Στην Αιγυπτιακή µυθολογία
µετατράπηκαν σε µέλισσες. Οι µέλισσες
άνθος από το βασίλειο των φυτών
Ρα. 
 Κατά το 12 ο αιώνα π.Χ., ο
µε µέλι θάφτηκαν µαζί µε τους νεκρούς
πήλινα δοχεία γεµάτα µε µέλι σε τάφο




 το πότε ακριβώς ο άνθρωπος άρχισε να χρησιµοποιεί
 δραστηριότητα. Αυτό αποδεικνύεται από µια
, ηλικίας 16,000 ετών, που απεικονίζει µια γυναίκα
 από µέλισσες, κρατώντας ένα δοχείο.[1] 
 
 ως το 18º αιώνα ήταν η βασικότερη γλυκαντική
 για την χρήση του µελιού στην Αίγυπτο
 την ταρίχευση των νεκρών. [2]. Επίσης προσέφεραν
 και εξευµενισµού. Θεραπευτικά σκευάσµατα
 την πληγή της περιτοµής, πράγµα το οποίο µας
. Οι νεκροί θάβονταν µαζί µε δοχεία µέλι, ως
 παραστάσεις, που βρέθηκαν στις Πυραµίδες
 µε τη µελισσοκοµία. 
 
, «όταν ο Θεός Ρα έκλαψε, τα δάκρυα του έπεσαν
 άρχισαν να χτίζουν και να δουλεύουν πάνω
. Έτσι, δηµιουργήθηκε το κερί και το µέλι από τα
 Ραµσής Β προσέφερε 15 τόνους µελιού στο θεό
 ως τροφή για τη µετά θάνατο ζωή. Οι αρχαιολόγοι
 ενός Φαραώ στην πόλη της Θήβας. Μεγάλες
 του Τουταγχαµών . 
 το µέλι σαν 
 ζωγραφιά των 
 ν ’ανεβαίνει 
 ύλη για τον 
, πριν από 3,500 
 στους θεούς 
 µε µέλι ήταν 
 αποδεικνύει ότι 
 τροφή για την µετά 
 της Αιγύπτου, 
 στο έδαφος και 
 σε κάθε είδος 
 δάκρυα του Θεού 
 του Νείλου. ∆οχεία 
 έχουν βρει 
 ποσότητες µελιού 
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  Στην αρχαία πόλη της Κνωσσού
ΑΜΦΟΡΕΥΣ 1>> που σηµαίνει << 
απόσταση 500 µέτρων περίπου προς
ανασκάφηκε το 1921 η µεγάλη
ανασκαφές , έφεραν σε φως , τετραγωνικό
σαν µινωικό νεκροταφείο, αλλά και
ευρήµατα, ανακαλύφθηκε το υπέροχο
γονιµότητας ,στην µητριαρχική µινωική
Μουσείο Ηρακλείου. 
                       
 Αποτελεί ένα κοµψότατο
λεπτοµέρεια και επιδεξιότητα. Οι
τους πιο αξιόπιστους µάρτυρες της
µέλι ήταν ένα από τα προϊόντα που
και ελεφαντόδοντο και έφτιαχναν
 Στην ελληνική µυθολογία
αποτελούσε την τροφή των αθανάτων
Μέλισσα στο ∆ικταίο Άντρο. Επίσης
 Το χρησιµοπούσαν για ιατρικούς
αναφέρονται στις ευεργετικές ιδιότητ
νερό) και το οξυµέλι ( ξύδι µε µέλι
το µέλι ζωηρεύει το χρώµα του προσώπου
                              
 Ο Πυθαγόρας αναφέρει ότι
ή πνευµατική εργασία λίγο µέλι
 
8 
 βρέθηκε πινακίδα µε επιγραφή <<Πάσι
προσφέρεται σε όλους τους θεούς µέλι : ένας αµφορέας
 βορρά κοντά στην ακτή ,του µινωικού ανακτόρου
 Παλαιοανακτορική νεκρόπολη, στην περιοχή "
 οικοδόµηµα µε ταφικά διαµερίσµατα. 
 σαν τόπος λατρείας των νεκρών. Εδώ, ανάµεσα
 χρυσό εξάρτηµα περιδέραιου µε τις δυο
 Κρήτη του 17 ο αιώνα π.Χ., που κοσµεί
 
 δείγµα της µινωικής µεταλλοτεχνίας, δουλεµένο
 δυο αυτές µέλισσες που πολλοί τις λένε "ερωτευµένες
 σχέσης που είχε ο Κρητικός µε τη µέλισσα.  Εκείνη
 µαζί µε το κρασί και το λάδι αντάλλασσαν οι
 αυτά τα αριστουργήµατα. 
 θεωρείται τροφή εκλεκτή για θεούς και ηµίθεους
 Ολύµπιων θεών. Με µέλι ανατράφηκε ο ∆ίας
 θεωρούνταν σύµβολο αφθονίας. 
 λόγους και το βρίσκουµε σε συγγράµµατα
ές του. Ο Ιπποκράτης χρησιµοποιούσε το µελίκριτον
) για ν’ ανακουφίσει ασθενείς µε οξέα νοσήµατα
 και είναι ωφέλιµο σε αρρώστους και υγιείς
 
 το µέλι εξαφανίζει την κούραση. Μετά από εντατική
 µόνο του ή συνοδευµένο µε γάλα ξεκουράζει τον
 Θεοίς Μέλι : 
 >> [3]. Σε 
 των Μαλίων , 
Χρυσόλακκος", οι 
Ο χώρος χρησίµευε 
 σε άλλα πολύτιµα 
 µέλισσες, σύµβολο 
 το Αρχαιολογικό 
 µε πολλή 
", αποτελούν 
  την εποχή το 
 µινωίτες µε χρυσό 
. Το νέκταρ 
 από τη νύµφη 
 του Ιπποκράτη που 
 (µέλι µε 
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οργανισµό, δίνοντάς του νέες δυνάµεις. Κάθε γεύµα των µαθητών του Πυθαγόρα συνοδεύονταν από 
µια φέτα αλειµµένη µε µέλι ή µε µια κούπα µέσα στην οποία είχαν διαλύσει µια κουταλιά µέλι. Οι 
παιδαγωγοί της Σπάρτης αποσύρονταν µε τους εφήβους στρατιώτες για ένα µήνα στον Ταΰγετο, όπου 
τρέφονταν αποκλειστικά µε µέλι (µήνας του µέλιτος).  
 Αναφορές του υπάρχουν και στην ελληνική γραµµατολογία όπως Ιλιάδα και Οδύσσεια. Στην 
Οδύσσεια αναφέρεται ότι οι ορφανές κόρες του Πίνδαρου τρέφονταν από την Θεά Αφροδίτη µε τυρί, 
µέλι και οίνο. Με την ίδια τροφή η µάγισσα Κίρκη σαγήνευσε τους συντρόφους του Οδυσσέα (στίχος, 
Κ-213).Ο Πλίνιος ο πρεσβύτερος στο βιβλίο του Naturalis Historia αναφέρεται στις πολλές χρήσεις 
του µελιού.  
 
1.2  ΤΙ ΕΙΝΑΙ ΤΟ ΜΕΛΙ 
Σύµφωνα και µε την Κοινοτική Νοµοθεσία (Οδηγία 2001/11Ο/ΕΚ του Συµβουλίου), µέλι είναι 
η φυσική γλυκιά ουσία που παράγουν οι µέλισσες του είδους Apis mellifera από το νέκταρ των φυτών 
ή από εκκρίσεις ζώντων µερών φυτών ή εκκρίµατα εντόµων αποµυζούντων φυτά ευρισκόµενα πάνω 
στα ζώντα µέρη των φυτών, τα οποία οι µέλισσες συλλέγουν, µετατρέπουν αναµειγνύοντας µε ειδικές 
ύλες του σώµατός τους, αποθέτουν, αφυδατώνουν, εναποθηκεύουν και φυλάσσουν στις κηρήθρες της 
κυψέλης, προκειµένου να ωριµάσουν. ” και µόνον αυτό επιτρέπεται να κυκλοφορεί σύµφωνα και µε 
το ισχύον Προεδρικό διάταγµα 498 του 1981 που καθορίζει τους όρους και τις προϋποθέσεις 
διακίνησης του µελιού στην κατανάλωση. 
 Έναν επιτυχηµένο περιεκτικό ορισµό του µελιού έχει διατυπώσει ο E. F. Phillips (1930): «το 
µέλι είναι ένα αρωµατικό, γλοιώδες, γλυκό υλικό που προέρχεται από το νέκταρ των φυτών, το οποίο 
µαζεύουν οι µέλισσες και το µεταβάλλουν για την τροφή τους σε ένα πυκνότερο υγρό, και τελικά το 
αποθηκεύουν στις κηρήθρες τους. Είναι όξινης αντίδρασης, ρευστό στην αρχική µορφή του, αλλά 
µεταβάλλεται σε κρυσταλλικό όταν µείνει πολύ καιρό». 
 Το µέλι χρησιµεύει στις µέλισσες ως απόθεµα θερµίδων, όταν δε µπορούν να τραφούν από τα 
φυτά, λόγω αντίξοων καιρικών συνθηκών (συνεχείς βροχοπτώσεις ή ξηρασία κατά τη βλαστική 
περίοδο ή χαµηλές θερµοκρασίες το χειµώνα). Για όσο διάστηµα τα φυτά εξακολουθούν να 
προσφέρουν νέκταρ ή µελίτωµα, οι µέλισσες τρέφονται απ’ ευθείας από αυτούς τους ακατέργαστους 
φυτικούς χυµούς. 
 Μέσα στον πρόλοβο της µέλισσας αρχίζει η διαδικασία της µετατροπής του νέκταρ σε µέλι, τα 
ένζυµα προστίθενται από τους σιελογόνους και υποφαρυγγικούς αδένες. Οι υποφαρυγγικοί αδένες 
βρίσκονται στο πάνω µέρος του κεφαλιού της µέλισσας, οι οποίοι είναι δυο λεπτοί και µακροί αγωγοί 
µε πολλές διακλαδώσεις. Είναι πολύ ανεπτυγµένοι στη νεαρή εργάτρια και παράγουν το βασιλικό 
πολτό. Στις µεγαλύτερης ηλικίας εργάτριες συρρικνώνονται και λειτουργούν διαφορετικά: παράγουν 
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το ένζυµο ιµβερτάση, το οποίο είναι απαραίτητο για τη µετατροπή του νέκταρ σε µέλι και το ένζυµο 
οξειδάση της γλυκόζης, που µετατρέπει τη γλυκόζη σε  γλυκονικό οξύ. 
 Οι αρωµατικές (διάφορα τερπένια) και οι χρωστικές ουσίες που περιέχονται στον φυτικό χυµό 
δεν µεταβολίζονται, ενώ το µέλι εµπλουτίζεται ακόµη περισσότερο µε το άρωµα των οργανικών 
οξέων από τη διάσπαση της γλυκόζης. Τέλος, τα διάφορα µεταλλικά στοιχεία του µελιού είναι 
ακριβώς τα ίδια µε αυτά τα οποία περιέχονται και στον πρωτογενή φυτικό χυµό [4]. 
 Ο µεταβολισµός των σακχάρων του νέκταρ και του µελιτώµατος συνεχίζεται και 
ολοκληρώνεται µέσα στα κελιά των κηρηθρών. Η ικανότητα των µελισσών να µετατρέπουν το 
ευαίσθητο σε ζυµώσεις (και εποµένως σε αλλοιώσεις) νέκταρ και αντίστοιχα το µελίτωµα, στο 
εξαιρετικά συντηρήσιµο µέλι, αποτελεί βασικό µηχανισµό προσαρµογής, ο οποίος διασφαλίζει την 
επιβίωση τους [5]. 
 
1.3  ΣΥΣΤΑΣΗ ΤΟΥ ΜΕΛΙΟΥ 
Το µέλι είναι ένα πυκνό, υπέρκορο υδατικό διάλυµα απλών και σύνθετων ζαχάρων, και 
µεγάλης ποικιλίας άλλων ουσιών όπως: ανόργανων ιόντων, ιχνοστοιχείων, ουσιών που βρίσκονται 
σε κολλοειδή διασπορά (µακροµοριακές ενώσεις πρωτεϊνών και πολυσακχαριτών), ενζύµων, 
οργανικών οξέων, αρωµατικών ουσιών, γυρεόκοκκων, κ.α. Αυτά είναι τα κύρια συστατικά του 
µελιού και περιέχονται σε όλα τα είδη µελιών µε µεγαλύτερη ή µικρότερη διακύµανση στη 
συγκέντρωση. Η µέση σύσταση του ελληνικού µελιού φαίνεται στον Πίνακα 1.3.1: 
Πίνακας 1.3.1.: Μέση σύσταση του ελληνικού µελιού, µε βάση 144 δείγµατα από µέλια 
ανθέων και 30 µελιτωµάτων [6]. 
Συστατικό 
Μέλι ανθέων Μέλι από µελιτώµατα 
Μέση τιµή ∆ιακύµανση Μέση τιµή ∆ιακύµανση 
Υγρασία (%) 17,2 14,9-23,0 15,9 13,0-18,9 
Φρουκτόζη (%) 38,52 28,0-46,1 28,35 22,2-33,9 
Γλυκόζη (%) 31,98 23,4-39,2 22,5 13,4-31,9 
Σουκρόζη (%) 3,29 0,0-7,0 3,68 0,01-12,0 
Μαλτόζη (%) - - 6,24 0,5-11,2 
pH 4,0 3,3-5,4 4,9 4,5-5,9 
Αγωγιµότητα 
(mS/cm) 0,64 0,15-2,06 1,33 1,01-1,69 
Τέφρα (%) 0,32 0,1-1,2 0,75 0,4-1,1 
HMF (mg/Kg) 5,1 0,0-11,9 2,4 0,0-8,2 
∆ιαστάση (DU) 22,92 8,6-51,0 23,45 10,4-37,2 
Προλίνη (mg/Kg) 550 264-1205 452 290-673 
 
Υπάρχουν πολλοί παράγοντες που µπορούν να επηρεάσουν τα συστατικά του µελιού ως προς 
τις συγκεντρώσεις τους µέσα στο τελικό προϊόν. Κάποιοι από τους παράγοντες αυτούς είναι η φυτική 
πηγή από την οποία τρέφεται και το είδος της τροφής του µελισσιού (νέκταρ, γύρη, µελιτώδεις 
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εκκρίσεις ή τεχνητή τροφή που παρέχεται από το µελισσοκόµο), η γεωγραφική τοποθεσία στην οποία 
βρίσκεται το µελίσσι, οι συνθήκες συγκοµιδής και αποθήκευσης του µελιού (θέρµανση κατά τον 
τρύγο του µελιού, καθαριότητα και υγρασία του χώρου).  
Η εµφάνιση, τα οργανοληπτικά και τα µικροσκοπικά χαρακτηριστικά του µελιού σχετίζονται 
µε ένα πλήθος από χαρακτηριστικές φυσικές ιδιότητες, οι οποίες επηρεάζουν το πλήθος και τη φύση 
των συστατικών του. Με την πάροδο του χρόνου η φύση και η δοµή του µελιού µεταβάλλονται, από 
τις αλληλεπιδράσεις των συστατικών του, τα οποία βρίσκονται σε δυναµική ισορροπία. Ο χρόνος που 
χρειάζεται ένα µέλι για να κρυσταλλώσει επηρεάζεται από τη χηµική του σύνθεση και την 
περιεκτικότητά του σε γυρεόκοκκους, κοµµάτια από κερί κ.α. 
Η µελέτη των συστατικών του µελιού µας δίνει πολλές πληροφορίες για την ταυτότητα του 
µελιού και την ποιοτική του ταξινόµηση, παράµετροι που αυξάνουν ή µειώνουν την εµπορική και 
ποιοτική του αξία, πάντα σε συνδυασµό µε τις ρήτρες της τοπικής και της ∆ιεθνούς Νοµοθεσίας. 
1.3.1 ΣΑΚΧΑΡΑ (Υ∆ΑΤΑΝΘΡΑΚΕΣ) 
 
 Το ποσοστό των σακχάρων που περιέχονται στο µέλι είναι 83% περίπου (Πίν. 1.3.2). Σε 
αναλύσεις στο µέλι, έχει βρεθεί µια ποικιλία 22 διαφορετικών σακχάρων. Τα σάκχαρα είναι οργανικές 
ενώσεις µικρού µέχρι µεγάλου µοριακού βάρους που αποτελούν δοµικά συστατικά των κυτταρικών 
µεµβρανών και των κυττάρων σε φυτικούς και ζωικούς οργανισµούς. Σηµαντικό ποσοστό της 
ενέργειας που καταναλώνουν οι ζωντανοί οργανισµοί για τις ζωτικές τους λειτουργίες, το αντλούν 
από τα σάκχαρα.  
 Οι µονοσακχαρίτες φρουκτόζη και γλυκόζη είναι σάκχαρα που προέχονται από την 
ιµβερτοποίηση (υδρόλυση) της σουκρόζης στον πρόλοβο των µελισσών και περιέχονται σε µεγάλο 
ποσοστό στο µέλι ενώ δεν υπάρχουν στο νέκταρ ή τα µελιτώµατα των φυτών. Η σουκρόζη διασπάται 
σε γλυκόζη και φρουκτόζη, κατά την διαδικασία παραγωγής του µελιού, όταν από τους 
υποφαρυγγικούς αδένες της µέλισσας εκκρίνεται το ένζυµο ιµβερτάση (invertase). Στη θερµοκρασία 
κυψέλης η γλυκόζη έχει υψηλότερη διαλυτότητα από τη σουκρόζη και γι’ αυτό το λόγο δηµιουργείται 
ένα διάλυµα µε υψηλότερη συγκέντρωση φρουκτόζης. [7].  
Πίνακας 1.3.2.: Οι κύριοι υδατάνθρακες του µελιού. 
 
Υδατάνθρακες Μέση περιεκτικότητα (%) ∆ιακύµανση (%) 
Φρουκτόζη 39,3 21,7-53,9 
Γλυκόζη 32,9 20,4-44,4 
Φρουκτόζη/Γλυκόζη 1,19 1,06-1,21 
Σουκρόζη 2,3 2,7-16 
Μαλτόζη και άλλοι ολιγοσακχαρίτες 7,3 
 




           Το είδος του µελιού (ανθόµελο ή µέλι από µελιτώµατα) επηρεάζει τη µέση σύσταση των 
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σακχάρων [6]. Όπως φαίνεται στον Πίνακα 1.3.1, τα µέλια ανθέων είναι πλουσιότερα σε απλά 
σάκχαρα (γλυκόζη  και  φρουκτόζη)  απ’  ότι  τα  µέλια  από  µελιτώµατα,  αλλά  φτωχότερα  σε 
δισακχαρίτες και ανώτερα σάκχαρα. 
 Περίπου το 95% των σακχάρων του µελιού είναι ζυµώσιµα, χαρακτηριστικό που είναι 
σηµαντικό για τις βιοµηχανίες που παράγουν προϊόντα από µέλι (µπύρα, κρασί), καθώς επίσης και για 
την αρτοποιία. 
 Οι χαρακτηριστικές φυσικές ιδιότητες του µελιού, όπως υψηλό ιξώδες, υψηλή πυκνότητα, τάση 
για κρυστάλλωση, υγροσκοπικότητα και αντιβακτηριακές ιδιότητες προσδίδονται από τις υψηλές 
συγκεντρώσεις του σε σάκχαρα. Οι υδατάνθρακες παίζουν καταλυτικό ρόλο στο χρώµα, τη γεύση, 
στη χαµηλή περιεκτικότητα υγρασίας και στην παράταση της διάρκειας ζωής του µελιού. 
1.3.2 ΟΡΓΑΝΙΚΑ ΟΞΕΑ 
   Ως οργανικά οξέα ορίζονται οι οργανικές ενώσεις που έχουν όξινες ιδιότητες. Περίπου 20 
οργανικά οξέα περιέχονται στο µέλι, µερικά από αυτά είναι το γλυκονικό οξύ, το κιτρικό, το οξικό, το 
βουτυρικό, το ταρταρικό, το οξαλικό, το µαλεϊκό, το µηλικό, το µυρµηκικό κ.α. Τα οργανικά οξέα 
συµµετέχουν τόσο στην όξινη αντίδρασή του και στη γεύση του µελιού, όσο και στην αντιβακτηριακή 
του δράση. Το µέσο pH του µελιού κυµαίνεται µεταξύ 3,3 και 5,9 (Πιν. 1.3.1).  Από τα οργανικά οξέα 
που περιέχονται στο µέλι, το σηµαντικότερο είναι το γλυκονικό οξύ, το οποίο ανάλογα µε την 
συγκέντρωσή του σε ένα µέλι, έχει την ιδιότητα να εντείνει τη γεύση του. 
1.3.3 ΠΡΩΤΕΪΝΕΣ ΚΑΙ ΑΜΙΝΟΞΕΑ ΤΟΥ ΜΕΛΙΟΥ 
 Στο µέλι βρίσκονται περίπου 20 πρωτεΐνες και 18 αµινοξέα, τα οποία ανιχνεύονται σε πολύ 
µικρές συγκεντρώσεις στο µέλι. 
 Οι πρωτεΐνες αποτελούν το 0,2% της µέσης σύστασης του µελιού. Είναι φυτικής προέλευσης 
(γύρη, νέκταρ και µελιτώδεις εκκρίσεις των φυτών). Οι πρωτεΐνες του µελιού είναι οι πεπτόνες, 
αλβουµίνες, γλοβουλίνες και νουκλεοπρωτεΐνες µε κυριότερη την αλβουµίνη. 
 Σε κάθε είδος µελιού είναι δυνατόν να συναντάµε διαφορετικές πρωτεΐνες. Ενδεικτικά 
αναφέρεται ότι από τις 20 συνολικά που έχουν βρεθεί, µόνο οι 4 συναντώνται σε όλα τα µέλια. 
 Οι πρωτεΐνες αποτελούνται από υποµονάδες, τα αµινοξέα (Πίν. 1.3.3). Κάποια αµινοξέα του 
µελιού προέρχονται από τις µέλισσες τα οποία είναι κοινά σε όλα τα µέλια, ενώ άλλα βρίσκονται στα 
φυτά [8]. Με αυτό τον τρόπο χρησιµοποιώντας το σύνολο των αµινοξέων των µελιών, µπορούµε να 
κατηγοριοποιήσουµε σε είδη ανάλογα τη φυτική και γεωγραφική  προέλευσή  τους.  Τα ελεύθερα 
αµινοξέα υπάρχουν στο µέλι επίσης σε µικρές ποσότητες (0,05-0,1%) και µε µικρή θρεπτική 
συνεισφορά.  
 Η προλίνη είναι το σηµαντικότερο από τα αµινοξέα και βρίσκεται σε µεγαλύτερη αφθονία, 
κατέχει το 50-85% του συνόλου των αµινοξέων του µελιού. Οι µέλισσες την εκκρίνουν από τους 
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υποφαρρυγγικούς αδένες και ρυθµίζει την προσθήκη της ιµβερτάσης στο νέκταρ [9]. 
 
 








(ppm) Ελεύθερα αµινοξέα 
Προλίνη 850 1057 
Φαινυλαλανίνη 559 110 
Ασπαρτικό οξύ + Ασπαραγίνη 55 113 
Γλουταµινικό οξύ + Γλυκίνη 49 195 
Σύνολο 1746 (0,17 %) 1784 (0,18 %) 
Πρωτεϊνικά αµινοξέα 
Ασπαρτικό οξύ 252 177 
Γλουταµινικό οξύ 139 101 
Λευκίνη 115 79 
Φαινυλαλανίνη 86 69 
Βαλίνη 84 67 
Ισολευκίνη 80 62 
Σύνολο 1204 (0,12 %) 858 (0,09 %) 
 
1.3.4 ΕΝΖΥΜΑ 
 Από τους υποφαρυγγικούς αδένες των µελισσών εκκρίνονται η ιµβερτάση, η γλυκοξειδάση και 
η διαστάση, τα οποία είναι τα κύρια ένζυµα που περιέχονται στο µέλι ενώ η καταλάση και η οξική 
φωσφατάση  είναι φυτικής προέλευσης (Πίν. 1.3.4) 
Πίνακας 1.3.4.: Τα ένζυµα του µελιού [7]. 
 
Ένζυµα από τους υποφαρυγγικούς αδένες των µελισσών 
Ιµβερτάση 
∆ιασπά τη σουκρόζη σε γλυκόζη και φρουκτόζη, είναι 
πιο θερµοευαίσθητη από την αµυλάση 
 
Γλυκοξειδάση 
Οξειδώνει τη γλυκόζη σε γλουκονικό οξύ και υπεροξείδιο 




∆ιασπά το άµυλο, θερµοευαίσθητη, δεν έχει βρεθεί ο ρόλος της 
στην παραγωγή µελιού-πιθανόν να βοηθά στην πέψη της γύρης 
από τις µέλισσες 
 Ένζυµα από τα φυτά (νέκταρ-µελιτώµατα) 
Καταλάση 
Ρυθµίζει τη δράση της γλυκοξειδάσης µε το να ελέγχει την 
ισορροπία του Η2Ο2 
Οξική φωσφατάση Υπάρχει στη γύρη, στο νέκταρ και το µέλι 
∆ιαστάση (Αµυλάση) Ένα µικρό ποσό αυτής προέρχεται από τα φυτά 
 
 Ο ρόλος των ενζύµων είναι ζωτικής σηµασίας από τον φυτικό χυµό έως την παραγωγή του 
ώριµου µελιού. Από την πρώτη στιγµή που η µέλισσα συλλέξει την τροφή της µέχρι τη στιγµή που το 
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ώριµο µέλι σφραγιστεί στις κηρήθρες, λαµβάνουν χώρα µια πληθώρα χηµικών αντιδράσεων µεταξύ 
των ουσιών που εκκρίνουν οι µέλισσες και των συστατικών της τροφής, στις οποίες κάθε ένα από τα 
ένζυµα έχει καταλυτικό ρόλο. Μερικές από αυτές τις χηµικές αντιδράσεις, συνεχίζουν να 
πραγµατοποιούνται και µετά το πέρας της συλλογής του µελιού, και κατά την διάρκεια της 
αποθήκευσής του, επηρεάζοντας έτσι τις φυσικοχηµικές ιδιότητές του. [7][9] 
 Σε πιθανή θερµική επεξεργασία του µελιού θα πρέπει να λαµβάνεται σοβαρά υπόψη πριν την 
εξαγωγή συµπερασµάτων, πως τα ένζυµα είναι θερµοευαίσθητα και πως ορισµένα είδη µελιών έχουν 
από τη φύση τους χαµηλό ενζυµικό δυναµικό  
 
1.3.5 ΝΕΡΟ 
 Η φυσική υγρασία του µελιού είναι ανάλογη του νερού που υπήρχε στο νέκταρ πριν της 
έναρξης της ωρίµασης. Η ανθεκτικότητα του µελιού στις ζυµώσεις επηρεάζεται από το ποσό αυτής. 
Το ποσοστό της υγρασίας που περιέχεται στο µέλι κυµαίνεται από 13- 25%. Το µέλι σφραγίζεται στις 
κηρήθρες από τις µέλισσες όταν η υγρασία του φτάσει το 15-17%. Για να διατηρούνται τα σάκχαρα 
εν διαλύσει υπάρχει ένα κατώτερο όριο περιεκτικότητας σε νερό. Για την προστασία του µελιού από 
τυχόν ζυµώσεις υπάρχει ένα κατώτερο όριο 20% το οποίο έχει θεσπιστεί µε την οδηγία 2001/110/ΕΚ 
του Ευρωπαϊκού Συµβουλίου. Τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά, οι φυσικοχηµικές του ιδιότητες ( 
χρώµα, κρυστάλλωση, ζύµωση, το ιξώδες) και οι µεταβολές του µελιού από την συγκοµιδή του έως 
την αποθήκευσή του επηρεάζονται από την υγρασία (νερό) που περιέχεται σε αυτό. 
 
1.3.6 ΜΕΤΑΛΛΑ & ΙΧΝΟΣΤΟΙΧΕΙΑ, ΤΕΦΡΑ ΤΟΥ ΜΕΛΙΟΥ 
 Τέφρα (ash) αποκαλείται το µη πτητικό, ανόργανο υπόλειµµα του µελιού, έπειτα από καύση 
αυτού, το οποίο αποτελείται από µέταλλα, µακροστοιχεία, ή ιχνοστοιχεία (Πίν. 1.3.5). Το ποσοστό 
της ολικής τέφρας που ανιχνεύεται στο µέλι κυµαίνεται από 0,02-1%. 

























Χλώριο 52 113 
Θείο 58 100 
Νάτριο 18 76 
Ασβέστιο 49 51 
Φωσφόρος 35 47 
Μαγνήσιο 19 35 
Σίδηρος 2,4 9,4 
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Μαγγάνιο 0,3 4,1 Βανάδιο 
Ζιρκόνιο Χαλκός 0,3 0,6 
Πυρίτιο 
(σαν SiO2) 9 14 
 
 Στο έδαφος βρίσκονται αρχικά τα µέταλλα. Στη συνέχεια προσλαµβάνονται από τα φυτά και 
έπειτα µέσω του νέκταρος ή των µελιτωµάτων που οι µέλισσες συλλέγουν καταλήγουν στο µέλι. Το 
ποσοστό των µετάλλων που περιέχονται στα διάφορα είδη µελιών ποικίλει ανάλογα το χρώµα του και 
τη φυτική του προέλευση. 
 
1.3.7 ΜΙΚΡΟΟΡΓΑΝΙΣΜΟΙ ΣΤΟ ΜΕΛΙ 
 Στο µέλι απαντώνται κυρίως οι οσµοφιλικές ζύµες (ανθεκτικές στις υψηλές συγκεντρώσεις 
σακχάρων) από τις οποίες οι περισσότερες ανήκουν στα γένη Νηµατοσπόρα, Σακχαροµύκητες,  
Ζυγοσακχαροµύκητες, Σχίζοσακχαροµύκητες και Τορούλα. Όταν οι συνθήκες ευνοούν τον 
πολλαπλασιασµό τους προκαλούν ζυµώσεις, οπότε  µπορεί να προκαλέσουν προβλήµατα. Ορισµένες 
από τις ζύµες του µελιού αναφέρονται στον Πίνακα 1.3.6. 
Πίνακας 1.3.6.: Είδη µυκήτων που έχουν βρεθεί στο µέλι [9]. 
Μύκητας 
Nematospora ashbya gossupii 




Zygosaccharomyces barkeri, Z. japonicus, Z. mellis, Z. mellis acidi, Z. nussbaumeri, Z. 
prionanus, 
Z. richteri 
 Οι λόγοι που το µέλι επιτυγχάνει την παρεµπόδιση ή τον θάνατο στους περισσότερους 
µικροοργανισµούς, είναι οι εξής: 
• Η οσµωτική πίεση που δηµιουργείται µέσω της υψηλής περιεκτικότητας σε σάκχαρα και της 
χαµηλής περιεκτικότητας σε νερό σκοτώνει τους µικροοργανισµούς 
• Το σχετικά χαµηλό pH 
• Η Η2Ο2 είναι ουσία τοξική για τους µικροοργανισµούς, η οποία παράγεται µέσω του 
συστήµατος της γλυκοξειδάσης. 
• Το ποσοστό των πρωτεϊνών που περιέχεται στο µέλι είναι χαµηλό, το οποίο δεν είναι 
ελκυστικό για τους µικροοργανισµούς 
• Λόγω του υψηλού ιξώδους το Ο2 δε µπορεί να εισχωρήσει στο µέλι, οπότε δεν επιβιώνουν 
οι αερόβιοι οργανισµοί 
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• Το µέλι περιέχει µερικές ουσίες που είναι θανατηφόρες για τους µικροοργανισµούς όπως: 
πινοκεµπρίνη, λυσοζύµη, φαινολικά οξέα, τερπένια, βενζυλική αλκοόλη και διάφορα πτητικά 
συστατικά. 
 Παρόλα αυτά, µερικοί µικροοργανισµοί δεν οδηγούνται σε θάνατο, αλλά επιβιώνουν ορισµένοι 
σε ληθαργική κατάσταση. 
 Από το νέκταρ και τη γύρη µπορεί να προέρχονται οι µικροοργανισµοί του µελιού. Οι ζύµες 
που βρίσκονται στο νέκταρ εµφανίζονται µε δύο µορφές, είτε ως συστατικά του χυµού του φυτού, είτε 
ως αποτέλεσµα επιµόλυνσης από σπόρια που µεταφέρονται σ’ αυτό µέσω του αέρα. Άλλες πηγές 
µικροοργανισµών που συµβάλλουν σηµαντικά στην επιµόλυνση του µελιού είναι η ίδια η µέλισσα, 
που καθώς συλλέγει, µεταφέρει και επεξεργάζεται το νέκταρ, το επιβαρύνει µε µύκητες που είτε 
βρίσκονται στο σώµα της, είτε βρίσκονται στην κυψέλη στα λουλούδια και στον περιβάλλοντα χώρο 
της, σκεύη που χρησιµοποιεί ο µελισσοκόµος (συλλογή, επεξεργασία και διατήρηση του µελιού), 
σκόνη και αέρας. Όλες αυτές οι πηγές είναι δύσκολο να ελεγχθούν. 
 Επίσης, υπάρχουν και άλλες πηγές που µπορεί να ευθύνονται για την επιµόλυνση του µελιού 
για τις οποίες υπάρχει τρόπος να ελεχθούν χρησιµοποιώντας τη θερµότητα για αποστείρωση. Αυτές 
είναι οι µετασυλλεκτικές πηγές (αέρας, ανάµειξη υγιών µε µολυσµένα δείγµατα, εξοπλισµός, 
κτηριακές εγκαταστάσεις). 
 Χρησιµοποιώντας τα σωστά ποσοστά υγρασίας και τις σωστές θερµοκρασίες ο πληθυσµός 
αυτών των µικροοργανισµών διατηρείται σε χαµηλά επίπεδα. Οι µικροοργανισµοί που υπό 
συγκεκριµένες συνθήκες µπορεί να προκαλέσουν ασθένεια στον άνθρωπο (ζύµες και σπορογόνα 
βακτήρια) είναι αυτοί που επιµολύνουν κατά τη διάρκεια των µετασυλλεκτικών χειρισµών του µελιού 
και αφορούν την υγιεινή ή την εµπορική ποιότητά του.  
 Τέλος, ένας δείκτης της υγιεινής του µελιού ίσως να αποτελεί ο προσδιορισµός των 
κολοβακτηριδίων. Σε δείγµατα µε πολύ µεγάλο αριθµό µικροοργανισµών απαιτούνται επιπρόσθετες 
δοκιµές. Τέλος, η χρήση του µελιού σε προϊόντα στα οποία γίνεται µικρή ή καµία θερµική 
µεταχείριση χρειάζονται επιπρόσθετες δοκιµές. 
 
1.3.8 ΠΤΗΤΙΚΑ ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ ΤΟΥ ΜΕΛΙΟΥ 
  Τα πτητικά συστατικά είναι οι ουσίες  που καθορίζουν το άρωµα του εκάστοτε µελιού. Οι 
πτητικές αυτές ουσίες προέρχονται  από [11]: 
• Τη φυτική πηγή, χωρίς µετατροπή 
• Μετατροπή των φυτικής προέλευσης συστατικών από ένζυµα που βρίσκονται στο νέκταρ ή 
εκκρίνονται από τη µέλισσα.  
• Την ίδια τη µέλισσα 
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• Από τα υπολείµµατα κεριού και πρόπολης 
• Την επίδραση διαφόρων µετασυλλεκτικών διαδικασιών, όπως θέρµανση του µελιού ή 
αποθήκευση 
 Θα πρέπει να σηµειωθεί ότι η ποιότητα και η ποσότητα των πτητικών συστατικών συνθέτουν 
το άρωµα του µελιού. Μάλιστα, η σηµαντικότερη παράµετρος συνεισφοράς µιας πτητικής ένωσης 
στο συνολικό άρωµα του µελιού είναι το όριο οσµής αυτής, η συγκέντρωση δηλαδή που αρκεί ώστε 
αυτή η ουσία να γίνει αντιληπτή από τους οσφρητικούς αδένες. Τέτοιες ουσίες είναι συνήθως 
αρωµατικές αλδεΰδες, όπως η βενζαλδεΰδη και η φαινυλακεταλδεΰδη, ουσίες που απαντώνται σε 
πολλούς διαφορετικούς τύπους µελιών. Επίσης, τα επι µέρους πτητικά συστατικά έχουν µια ποικιλία 
αλληλεπιδράσεων µεταξύ τους. 
 Εκτός από τον καθορισµό της εµπορικής αξίας του µελιού, τα πτητικά συστατικά αποτελούν 
και δείκτες της φυτικής πηγής και (κάποιες φορές) της γεωγραφικής προέλευσης του µελιού, καθώς η 
σύνθεσή τους ποικίλει σηµαντικά από µέλι σε µέλι. ∆εκάδες είναι οι ουσίες που έχουν αναγνωριστεί 
ως πιθανοί δείκτες φυτικής πηγής για πολλούς διαφορετικούς τύπους µελιών [12]. 
1.3.9. ΚΟΛΛΟΕΙ∆Η ΤΟΥ ΜΕΛΙΟΥ 
 Το µέλι περιέχει κολλοειδή σε ποσοστά 0,1 έως και 1%. Τα ανοιχτόχρωµα µέλια έχουν 
µικρότερη περιεκτικότητα σε κολλοειδή από τα σκουρόχρωµα. Επηρεάζουν σηµαντικά τη γεύση, το 
χρώµα, τη διαύγεια και την κρυστάλλωση του µελιού, ενώ δεν φιλτράρονται εύκολα. Αποτελούνται 
από πρωτεΐνες (κατά 55-65%), κοµµάτια κεριού, πεντοζάνες και ανόργανα συστατικά. Φαίνεται να 
προέρχονται  τόσο από τις µέλισσες, όσο και  από τη φυτική πηγή προέλευσης του µελιού. [13]. 
1.3.10. ΦΛΑΒΟΝΟΕΙ∆Η ΤΟΥ ΜΕΛΙΟΥ 
Τα φλαβονοειδή αποτελούν µια µεγάλη οµάδα φυτικών ουσιών. Η προέλευση των 
φλαβονοειδών του µελιού µπορεί να είναι από την πρόπολη, τη γύρη, αλλά και το νέκταρ ή το 
µελίτωµα που οι µέλισσες συλλέγουν [14]. Τα φλαβονοειδή που προέρχονται από την πρόπολη είναι 
τα µείζονα και ανιχνεύονται σε όλα τα µέλια (πινοµπακνσίνη, πινοκεµπρίνη, χρυσίνη, γκαλανγκίνη, 
τεκτοχρυσίνη, απιγενίνη, µεθυλεστέρες της καµφερόλης) και δε µπορούν να µας δώσουν πληροφορίες 
για τη φυτική προέλευση των µελιών, σε αντίθεση µε κάποια από αυτά που προέρχονται από τη γύρη 
ή το νέκταρ ή το µελίτωµα που συλλέγει η µέλισσα. Από την πρόπολη προέρχονται και πολλά 
παράγωγα του καφεϊκού οξέος. Έτσι, για παράδειγµα η  εσπερετίνη  αποτελεί  δείκτη  του  µελιού  
από  εσπεριδοειδή,  ενώ πολλά άλλα φαινολικά παράγωγα µπορούν να καθορίζουν την προέλευση 
διαφόρων µελιών. 
1.3.11. ΒΙΤΑΜΙΝΕΣ ΤΟΥ ΜΕΛΙΟΥ 
  Οι βιταµίνες που περιέχονται στο µέλι είναι κυρίως του συµπλέγµατος Β, αν και δε φτάνουν να 
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καλύψουν τις ηµερήσιες ανάγκες της διατροφής ενός ατόµου. Γενικά, το µέλι έχει χαµηλή 
περιεκτικότητα σε βιταµίνες και δεν έχει κάποια σηµαντική διατροφική αξία.(Πίν. 1.3.7). Όµως η 
παρουσία τους είναι σηµαντική καθώς βοηθούν στην καλύτερη απορρόφηση των σακχάρων από τον 
ανθρώπινο οργανισµό. 






Ποσότητα (mg) σε 100 gr 
µέλι 
 
Ηµερήσιες ανάγκες του ανθρώπου 
(mg) 
Α - 2.500,0 
Β (Θειαµίνη) <0,01 1,1-1,4 
Ριβοφλαβίνη <0,03 1,7 
Νιασίνη <0,3 1,0-2,0 
Β6(Πυριδοξίνη) <0,002 10,0-20,0 
Παντοθενικό οξύ <0,25  
Φολικό οξύ <0,01 0,05-0,1 
Β12 - 3,0-4,0 
C(Ασκορβικό οξύ) 0,5 30,0 
D - 100,0 
E - 10,0 
Η (Βιοτίνη) - 0,3 
 
1.3.12. HMF 
 Η HMF  (5-υδροξυµεθυλο-2-φουρανοκαρβοξαλδεΰδη) ανήκει στα παράγωγα του φουρανίου 
και υπάρχει σε αφθονία στο µέλι. Κατά την θέρµανση  ακόµη και στους 50 oC ή από την 
παρατεταµένη αποθήκευσή του µελιού παράγονται αυτές οι ουσίες. [11]. Η επίδραση της θέρµανσης 
στην ποσότητα της HMF που δηµιουργείται δεν είναι ίδια για κάθε µέλι.  
           H συγκέντρωση της HMF στα διάφορα είδη µελιών, ποικίλει. (βλ. Πίν. 1.3.1). Αποτελεί 
κριτήριο ποιότητας του µελιού. Ήδη από το 1963, ο Merz προσπάθησε να συνδέσει την ποιότητα του 
µελιού µε τα επίπεδα της HMF σε αυτό. Μάλιστα, σύµφωνα µε την ευρωπαϊκή νοµοθεσία, η 
συγκέντρωσή της δεν πρέπει να ξεπερνά  τα  40 mg/Kg, µε εξαίρεση µέλια µε χαµηλή περιεκτικότητα 
σε διαστάση, για τα οποία το όριο της HMF είναι 15 mg/Kg (π.χ. µέλι πορτοκαλιάς). 
 Μια διεξοδική µελέτη αναφορικά µε το σχηµατισµό της HMF έπειτα από την επίδραση της 
θέρµανσης στο µέλι έγινε πρόσφατα από τους Fallico και συνεργάτες (2004)[15]. Έγινε συσχέτιση της 
δηµιουργίας της HMF µε κάποια χηµικά χαρακτηριστικά του µελιού (pH, ελεύθερα οξέα, ολική 
οξύτητα και περιεκτικότητα σε λακτόνες) και βρέθηκε ότι υπάρχει σαφής συσχέτιση µεταξύ της 
ποσότητας της HMF που σχηµατίζεται θερµαίνοντας ένα µέλι σε θερµοκρασίες µικρότερες από 50 oC 
και του pH αυτού. Στην ποσοτική αύξηση της HMF σηµαντικό ρόλο παίζει το χαµηλό pH.  
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 Αξίζει να σηµειωθεί ότι ανάλογη παρατήρηση έχει γίνει όταν η HMF αυξάνεται λιγότερο σε 
µέλια µε υψηλό pH, εξαιτίας της επιδράσεως της παρατεταµένης αποθήκευσης τους. το ποσοστό της 
HMF στο µέλι µπορεί να αποτελέσει µια ένδειξη για: α. Την αποθηκευτική του ιστορία (χρόνος – 
θερµοκρασία), β. Τη θέρµανση του., γ. Τη νόθευση του. Κατά συνέπεια, η παρουσία αυξηµένης 
συγκέντρωσης της HMF, θεωρείται βασικός δείκτης της υποβάθµισης της ποιότητας του µελιού. 
1.1.13. ΑΛΚΑΛΟΕΙ∆Η 
 Οι οργανικές ενώσεις οι οποίες περιέχουν άζωτο σε µορφή που προκαλεί αλκαλική αντίδραση 
αναφέρονται ως αλκαλοειδή. Αποτελούν δευτερογενείς µεταβολίτες πολλών φυτών, βακτηρίων, 
µυκήτων και ζώων. Ανάλογα µε τη συγκέντρωση στην οποία χρησιµοποιούνται, τα αλκαλοειδή 
κατέχουν φαρµακευτικές ή και δηλητηριώδεις ιδιότητες . Κατά το παρελθόν έχουν βρεθεί αρκετά 
αλκαλοειδή σε µέλια διαφόρων τύπων και σε ποικίλες συγκεντρώσεις. Πασίγνωστη είναι η ιστορία µε 
το ‘τρελόµελο του Πόντου’, µε το οποίο είχαν τραφεί οι άντρες του Ξενοφώντα κατά την κάθοδο των 
µυρίων και οι οποίοι εκδήλωσαν συµπτώµατα δηλητηρίασης. Το µέλι αυτό προερχόταν από το νέκταρ 
ενός είδους ροδόδεντρου. 
 Η προέλευση των αλκαλοειδών είναι κυρίως φυτική (περιέχονται στο νέκταρ που συλλέγει η 
µέλισσα) και η παρουσία τους σχετίζεται άµεσα µε τη σύνθεση της µελισσοκοµικής χλωρίδας της 
περιοχής που βρίσκονται οι µέλισσες. Τα φυτά που ανήκουν στην οικογένεια Boraginaceae, κυρίως δε 
τα γένη Borago, Echium, Myosotis και Symphytum και τα γένη Senecio (οικ. Compositae), Crotalaria 
(οικ. Fabaceae), Rhododendron (οικ. Ericaceae) και Datura (οικ. Solanaceae) συνεισφέρουν 
σηµαντικές ποσότητες αλκαλοειδών στο µέλι. [16][17][18]  
 Στο ανώριµο µέλι ανιχνεύονται µεγαλύτερες ποσότητες αλκαλοειδών σε σχέση µε τις 
ποσότητες που ανιχνεύονται καθώς το µέλι ωριµάζει. Σύµφωνα µε παλαιότερες αναφορές, οι 
ποσότητες των αλκαλοειδών που υπάρχουν στο ώριµο µέλι είναι µικρές και σπάνια υπάρχει κίνδυνος 
για τη δηµόσια υγεία. [19]. 
 Η καφεΐνη είναι ένα πολύ γνωστό αλκαλοειδές, το οποίο βρίσκεται σε φυτά που ανήκουν 
κυρίως σε 7 γένη: Coffea, Camellia, Theobroma, Herraria, Cola, Ilex και Paullinia [20]. Θεωρείται ότι 
τα φυτά αµύνονται µέσω αυτού αποτελεί ενάντια σε φυτοφάγα έντοµα.  
 
1.1.14. ΓΥΡΕΟΚΟΚΚΟΙ ΤΟΥ ΜΕΛΙΟΥ 
 Το µέλι περιέχει ένα σηµαντικό αριθµό γυρεοκόκκων οι οποίοι προέρχονται από τα φυτά που 
επισκέπτεται η µέλισσα προκειµένου να συλλέξει την πρώτη ύλη για την παραγωγή του µελιού. Η 
κατηγοριοποίηση των µελιών ως προς την προέλευσή τους σε αµιγή µέλια, ανθόµελα ή µέλια 
µελιτώµατος, επιτυγχάνεται µέσω της αναλογίας των γυρεοκόκκων που περιέχονται στο µέλι και του 
συνολικού αριθµού αυτών. 
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 Για να χαρακτηριστεί ένα µέλι ως αµιγές ενός φυτού θα πρέπει να εντοπίζονται συγκεκριµένα 
µορφολογικά χαρακτηριστικά γυρεοκόκκων από φυτά που ανήκουν στο ίδιο είδος, τα οποία 
χαρακτηρίζουν το συγκεκριµένο είδος και το διαφοροποιεί από τα υπόλοιπα.  
 Στην περίπτωση που το παραγόµενο µέλι χαρακτηριστεί ως ανθόµελο, θα πρέπει να περιέχει 
ποικίλες αναλογίες γυρεόκοκκων από πολλά φυτά. Τέλος, στα µέλια µελιτώµατος βρίσκονται 
γυρεόκοκκοι από διάφορα φυτά, όχι όµως από το ίδιο το φυτό προέλευσης. Η ηλεκτρική 
αγωγιµότητα, η περιεκτικότητα σε νερό, τα σάκχαρα κλπ. αποτελούν χαρακτηριστικά τα οποία, από 
αναλύσεις δειγµάτων του µελιού, καθορίζουν την προέλευσή του.  
 (Πίν. 1.3.8, Θρασυβούλου και συνεργάτες, 2002). 
 Η γυρεοσκοπική ανάλυση του µελιού είναι µια διαδικασία πολύ σηµαντική για τον καθορισµό 
της φυτικής προέλευσης των µελιών, βοηθά ωστόσο και στον προσδιορισµό της νοθείας από 
εισαγόµενα µέλια [21].  




















Acer spp Μ(2) Μ(1) - - Μ(1) - - Μ(1) 
Aesculus Μ(3) - - - - - Μ(1) - 
Asteraceae Μ(4) Μ(5) Μ(6) Μ(9), 
IM(2) 
P(12), S(9) Μ(3) Μ(5), 
IM(4) - 
Berberis - - - Μ(1) - - - Μ(1) 
Brassicaceae Μ(9) Μ(3), 
IM(6) Μ(3) 
S(3), 




















Chamaenerion - Μ(2) - - - - Μ(1) - 
Cistus M(5) - - S(5), IM(8) - IM(6) - - 
Circum type M(7) Μ(2) - Μ(3) - Μ(2) - - 
Citrus - - - S (1), 
IM(6), - - - IM(17) 


















S (8), IM(2) 
Eucalyptus - - - Μ(2), - S(4), M(6) - S(4) 
Gossypium M(7) Μ(3) - - Μ(4) M(1) Μ(4) - 
Heracleum Μ(2) - - Μ(3) - S(20) - - 
Labiatae type Μ(4) Μ(4), 
IM(3) Μ(3) P(14), S(6) S(1), IM(6) - - IM(4) 
Ligustrum Μ(4) Μ(4) Μ(6) - - IΜ(1) Μ(1) - 
Liliaceae Μ(3) Μ(3) Μ(4) - - - Μ(1) - 
Malvaceae Μ(1) - Μ(1) - - - Μ(1) - 
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Olea Μ(5) Μ(2) Μ(5) Μ(3) - - Μ(3) - 
Onobrychis - Μ(1) Μ(3) Μ(1) - - - - 
Phlomis - Μ(1) Μ(2) - - - - - 
Polygonum - - - - IM(2) - Μ(5) - 
Pyrus/Prunus Μ(3) Μ(5), 
IΜ(2) Μ(2) Μ(8), IM(2) 
- - - IM(4) 
Robinia Μ(4) Μ(2) - Μ(10), 
IM(1) IM(2), M(3) - - - 
Rosaceae - - - - IM(7) - - - 
Sinapis - - - S(1), IM(2) M(2) - - - 
Spirae Μ(3) Μ(4) - - M(8) - - - 
Sirynga Μ(1) Μ(1) - Μ(3) - - - - 
Taraxacum Μ(7) Μ(6) Μ(4) Μ(10) IM(5) - Μ(2) - 
Tilia Μ(1) - - Μ(1) - Μ(1) - - 
Trifollium spp Μ(6) - - S(5), IM(6- IM(2) - - IM(8) 
Veronica - - - - - - Μ(1) - 
Viburnum - - - - - - Μ(1) - 
Vicia form Μ(3) Μ(3) - Μ(8), IM(2), M(4) - Μ(1) IM(4) 
Ποσοστά γυρεοκόκκων: P (κύριος)=>45%, S (δευτερεύον)=16-45%, IM (µέσος)=3-15%, M (ελλάσον)=1-3%. 
Οι αριθµοί στην παρένθεση δείχνουν τον αριθµό δειγµάτων που είχαν το αντίστοιχο ποσοστό γερεοκόκκων. 
Γυρεοκόκκοι σε ποσοστά <1% δεν αναγνωρίστηκαν. 
 
1.4  ΦΥΣΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΤΟΥ ΜΕΛΙΟΥ 
1.4.1 ΧΡΩΜΑ 
 Το χρώµα διαφέρει αναλόγως της πηγής από την οποία λαµβάνεται η πρώτη ύλη, µπορεί να 
είναι από κίτρινο, χρυσαφί, ερυθρόφαιο έως σχεδόν µαύρο. Επίσης το χρώµα διαφέρει ανάλογα την 
εποχή. Συγκεκριµένα το χειµερινό µέλι είναι σκοτεινότερο σε σχέση µε το θερινό µέλι που το χρώµα 
του είναι πιο ανοιχτόχρωµο. Οι παράγοντες που επηρεάζουν το χρώµα του µελιού είναι ο χρόνος 
αποθήκευσης αλλά και η έκθεση στη θερµότητα. Όσο ο χρόνος αποθήκευσης είναι µεγαλύτερος τόσο 
το µέλι γίνεται σκουρόχρωµο. Οι παράγοντες που συνηγορούν µε τον χρόνο αποθήκευσης, για το 
πόσο θα σκούρο θα γίνει ένα µέλι είναι το αρχικό του χρώµα και η σύνθεσή του (περιεκτικότητα σε 
φρουκτόζη, οξύτητα κλπ.) Το µεγαλύτερο µέρος της αλλαγής του χρώµατος σε πιο σκούρο, οφείλεται 
στις αντιδράσεις Maillard που παίρνουν µέρος ανάµεσα στα αµινοξέα του µελιού και στα σάκχαρα 
του (κυρίως γλυκόζης και φρουκτόζης). [22]. 
1.4.2 ΆΡΩΜΑ- ΓΕΥΣΗ 
 Το άρωµα και η γεύση έχει µεγαλύτερη διαφοροποίηση από το χρώµα. Από την πηγή 
προέλευσης εξαρτάται αν το µέλι έχει ήπια ή έντονη γεύση. Στο  συνδυασµό γεύσης-αρώµατος 
παίζουν σηµαντικό ρόλο όχι µόνο τα σάκχαρα και τα οξέα του µελιού, αλλά και διάφορες ταννίνες, 
γλυκοσίδες, αλκαλοειδή κ.λ.π. Την γεύση επίσης επηρεάζουν και διάφορες πτητικές ουσίες, οι οποίες 
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καθορίζουν κατά κύριο λόγο το άρωµα του µελιού και τέτοιες είναι διάφορες αλδεΰδες, κετόνες, 
αλκοόλες καθώς και εστέρες. Το άρωµα έχει συσχέτιση µε το χρώµα του µελιού, για παράδειγµα τα 
ανοιχτόχρωµα µέλια έχουν ήπιο και ευχάριστο άρωµα. 
1.4.3 ΙΞΩ∆ΕΣ  
 Οι ρεολογικές ιδιότητες του µελιού εξαρτώνται από το είδος και το ποσοστό των ουσιών που 
βρίσκονται σ΄αυτό είτε σε διάλυση, είτε σε διασπορά(Ρεολογία είναι η επιστήµη η αφιερωµένη στη 
µελέτη της παραµόρφωσης και της ροής της ύλης). Από την περιεκτικότητα του µελιού σε υγρασία 
εξαρτάται µεγάλο µέρος αυτών των ιδιοτήτων. Είναι κατανοητό πως όταν το µέλι είναι πυκνό, έχει 
µεγάλο ιξώδες και αντίστοιχα µεγάλο ειδικό βάρος, άρα το ποσοστό της υγρασίας του θα είναι 
αναλογικά µικρότερο. Στο ιξώδες παρατηρείται µείωση όσο αυξάνεται η θερµοκρασία. Το ιξώδες 
παίζει σηµαντικό ρόλο στην επεξεργασία του µελιού, επειδή µειώνει τη ροή του κατά τη διάρκεια της 
εξαγωγής, της άντλησης, της διήθησης, της µίξης και της εµφιάλωσης [22]. 
 
1.4.4 ΠΥΚΝΟΤΗΤΑ  
 Οι παράγοντες που επηρεάζουν την πυκνότητα του µελιού είναι η περιεκτικότητά του σε 
υγρασία και η φυτική πηγή προέλευσής του. Η  πυκνότητα του µελιού, είναι µεγαλύτερη από την 
πυκνότητα του νερού. 
1.5  ΘΕΡΜΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ ΜΕΛΙΟΥ 
 Είναι γνωστό ότι η ειδική θερµότητα του µελιού είναι ίση περίπου µε το µισό της ειδικής 
θερµότητας του νερού, οπότε για να θερµανθεί το µέλι χρειάζεται περίπου τις µισές θερµίδες σε σχέση 
µε το ίδιο βάρος νερού. Η τιµή της θερµικής αγωγιµότητας του µελιού είναι περίπου 6 φορές 
µικρότερη από εκείνη του νερού, σε συνδυασµό µε το υψηλό του ιξώδες, οδηγεί στη γρήγορη 
υπερθέρµανση από σηµειακές πηγές θερµότητας και έτσι δηµιουργείται η ανάγκη για προσεκτική 
ανάδευση και για θέρµανση µόνο σε υδατόλουτρο. 
1.5.1 ΚΡΥΣΤΑΛΛΩΣΗ 
 Το µέλι απ΄την φύση του είναι ένα υπερκορεσµένο διάλυµα σακχάρων. Τα στοιχεία του ώριµου 
µελιού που βρίσκονται σε µια πραγµατική ευαίσθητη ισορροπία είναι η λίγη υγρασία(15-20%) και τα 
πολλά στερεά (80-85%). Η κρυστάλλωση στο µέλι συµβαίνει όταν αυτή η ισορροπία διαταραχθεί 
(π.χ. αύξηση στερεών, µείωση υγρασίας). Η κρυστάλλωση αποτελεί διαχωρισµό από την υγρή φάση 
µε τη µορφή κρυστάλλων της µονοϋδρικής γλυκόζης του. Το µέλι περιέχει τρία ειδών σάκχαρα 
φρουκτόζη, γλυκόζη, σακχαρόζη, αυτό που έχει την µεγαλύτερη τάση κρυστάλλωσης είναι η γλυκόζη 
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 και σε αυτήν οφείλεται το σακχάρωµα
δηµιουργεί το πρόβληµα λόγω της
 
1.5.2 ΥΓΡΑΣΙΑ 
 Βασικό χαρακτηριστικό του
περιέχει ένα ώριµο µέλι είναι συνήθως
κάτω από 17%. Το ποσοστό υγρασίας
στη ζύµωση και στην κρυστάλλωση
πιθανότητα ζύµωσης γίνεται εξαιρετικά
είναι πιο αυστηρά συνδεδεµένη
µικρότερη η υγρασία, ή όσο περισσότερη
1.6  ΕΙ∆Η ΜΕΛΙΟΥ 
 Το µέλι προέρχεται από
επικρατέστερης (κατά 70%) πηγής
θυµαριού, πεύκου, ηλίανθου κλπ.
 Υπάρχουν 2 κατηγορίες µελιών
µέλια µελιτώµατος που παράγον
Τα µέλια των µελιτωµάτων έχουν
µέλια του νέκταρος. Η χηµική σύνθεση
 Το χρώµα του µελιού ποικίλλει
σύσταση, µπορεί να είναι ρευστό
και το άρωµα ποικίλουν, αλλά εξαρτώνται
Κάθε κατηγορία έχει τις εξής ιδιοµορφίες
 
1.6.1 ΜΕΛΙ ΑΠΟ ΠΕΥΚΟ: 
 
 Το 65% της συνολικής  
πευκόµελο, το οποίο προέρχεται
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. Η µονοϋδρική µορφή της γλυκόζη
 µικρότερης διαλυτότητας της [22].  
 µελιού αποτελεί η περιεκτικότητά του σε υγρασία
 κάτω από 18.5 % ενώ η προτιµητέα περιεκτικότητα
 του συνδέεται άµεσα µε τη σταθερότητα
. Όταν η περιεκτικότητα της υγρασίας είναι
 µικρή. Η τάση κρυστάλλωσης, αντίθετα µε
 µε την αναλογία γλυκόζης/ υγρασία. Μ΄αυτή
 η γλυκόζη, τόσο ευκολότερα κρυσταλλώνει
 διαφορετικές φυτικές πηγές και παίρνει την
 κατά την εποχή της συλλογής του από τις
[23] 
: ανθόµελο που προέρχεται από το νέκταρ
ται από το χυµό του πεύκου, της ελάτης και άλλων
 σκούρο χρώµα και κρυσταλλοποιούνται λίγο 
 του µελιού ποικίλει από είδος σε είδος. 
 από σχεδόν άχρωµο έως καφέ σκούρο
, παχύρρευστο ή µη, µερικά ή ολικά κρυσταλλωµένο
 από τη φυτική προέλευση. 
 που την κάνει να ξεχωρίζει απ’ όλες
 
παραγωγής µελιού στη χώρα  µας αντιπροσωπεύεται
 από τις µελιτώδεις εκκρίσεις ενός εντόµου 
ς είναι εκείνη που 
. Η υγρασία που 
 του είναι 
 του µελιού ενάντια 
 κάτω του 17% η 
 την τάση ζύµωσης 
 την έννοια, όσο 
 το µέλι [22]. 
 ονοµασία της 
 µέλισσες όπως 
 των φυτών και τα 
 δασικών φυτών. 
σε αντίθεση µε τα 
. Ως προς τη 
. Η γεύση 
 τις άλλες: 
 από το 
που παρασιτεί στο 
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πεύκο, γνωστό ως «βαµβακάδα» ή «εργάτης» (Marchalina hellenica). Οι κυριότερες περιοχές που 
παράγεται το πευκόµελο είναι η Θάσος, η Χαλκιδική, η Εύβοια, η Ζάκυνθος, η Κρήτη και οι 
Σποράδες. 
Το πευκόµελο, προέρχεται από µελίτωµα, έχει χαµηλή περιεκτικότητα σε σάκχαρα και γι’ αυτό 
το λόγο η ταχύτητα κρυστάλλωσης του είναι µικρή. Συνήθως αµιγή πευκόµελα, χωρίς αναµίξεις 
διατηρούνται ρευστά για περισσότερο από ένα χρόνο. Η ιδιαίτερη θρεπτική αξία του οφείλεται 
στο µεγάλο αριθµό θρεπτικών στοιχείων και κυρίως των ιχνοστοιχείων όπως το ασβέστιο, το 
µαγνήσιο, ο ψευδάργυρος, ο σίδηρος, ο χαλκός κ.α., τα οποία βρίσκονται σε µεγάλες 
συγκεντρώσεις. Το χρώµα του ποικίλει ανάλογα την εποχή παραγωγής του. Όταν παράγεται την 
άνοιξη είναι ανοιχτό ενώ όταν παράγεται το φθινόπωρο πιο σκούρο. 
 













Υγρασία % 68 16,7 14,8-18,9 1,060 34,7 
Τέφρα % 68 0,6 0,4-0,7 0,300 5,0 
PH 68 4,5 3,8-5,4 0,210 4,6 
HMF ppm 70 2,4 0,0-8,9 2,310 96,2 
Γλυκόζη % 60 24,7 22,2-28,5 2,110 8,5 
Φρουκτόζη % 60 30,4 26,5-36,7 2,300 7,5 
Γλυκόζη+Φρουκτόζη % 60 55,1 48,7-65,2 4,400 4,1 
Ανάγοντα σάκχαρα % 60 58,8 52,9-67,4 4,990 8,4 
Σουκρόζη % 60 0,9 0,6-1,9 0,200 32,1 
Ελεύθερη οξύτητα  
(meq/Kg) 35 20,7 12,3-29,9 3,300 62,7 
Συνολική οξύτητα  
(meq/Kg) 35 28,9 18,4-37,1 4,500 15,7 
Χρώµα 560nm 35 0,6 0,348-0,925 0,200 33,3 
Αγωγιµότητα mS/cm 68 1,23 1,00-1,65 0,120 9,7 
∆ιαστάση DN 48 28,4 15,1-37,2 8,200 28,8 
Ιµβερτάση IN 45 25,3 10,3-36,6 4,310 13,6 
Προλίνη (mg/Kg) 75 525 312-799 260 49,5 
HD.E/P 45 0,28 0,05-0,92 0,230 82,1 
Κάλιο (mg/Kg) 20 3,35 2,4-4,65 0,640 19,1 
Νάτριο (mg/Kg) 20 0,45 0,15-0,75 0,850 188,8 
Ασβέστιο (mg/Kg) 20 5,3 2,8-11,2 2,000 37,7 
Μαγνήσιο (mg/Kg) 20 3,2 0,8-6,4 1,700 53,2 
Μαγγάνιο (mg/Kg) 20 0,005 0,001-0,012 0,004 80,0 
Ψευδάργυρος (mg/Kg) 20 0,007 0,000-0,014 0,004 57,1 
Σίδηρος (mg/Kg) 20 0,013 0,000-0,031 0,011 84,6 
Χαλκός (mg/Kg) 20 0,020 0,000-0,041 0,010 50,0 
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1.6.2 ΜΕΛΙ ΕΛΑΤΗΣ: 
   
 Αποτελεί το 5-10% της συνολικής παραγωγής µελιού στην Ελλάδα. Ανήκει  στην κατηγορία 
των µελιών µελιτώµατος και προέρχεται από τις εκκρίσεις κοκκοειδών και αφίδων που 
παρασιτούν στα έλατα. Είναι µία από τις καλύτερες και τις ακριβότερες κατηγορίες µελιού. Έχει 
χαρακτηριστική γεύση και εµφάνιση, είναι ιδιαίτερα παχύρρευστο και δεν κρυσταλλώνει λόγω 
του χαµηλού ποσοστού σε σάκχαρα. Προτείνεται σε όσους θέλουν ένα µέλι που να µην είναι πολύ 
γλυκό. 
Σε ορεινές περιοχές παράγεται και κυρίως στον Όλυµπο, την Πίνδο, το Μάιναλο, το Χελµό και 
την Πάρνηθα. Χαρακτηριστική είναι περίπτωση του µελιού Ελάτης που προέρχεται από την 
περιοχή της Βυτίνας, το οποίο λόγω της ιδιαίτερης εµφάνισης του και των χρυσών-µεταλλικών 
ανταυγειών στο χρώµα του φέρει το όνοµα «έλατο βανίλια», που από το 1994 αποτελεί 
Προστατευόµενη Ονοµασία Προέλευσης. Είναι πλούσιο σε ιχνοστοιχεία και περιέχει βιταµίνες σε 
πολύ µικρές ποσότητες. Ωστόσο, ακόµα και αυτή η µικρή ποσότητα βοηθάει στην καλύτερη 
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Υγρασία % 80 15,7 13,0-18,5 1,180 7,5 
Τέφρα % 80 0,85 0,4-1,2 0,130 15,2 
pH 80 4,75 4,0-5,9 0,260 5,0 
HMF mg/Kg 80 3,62 0,6-7,35 2,300 63,5 
Γλυκόζη % 60 24,0 21,1-27,7 1,300 5,4 
Φρουκτόζη % 60 32,1 27,4-37,2 2,300 7,1 
Γλυκόζη+Φρουκτόζη % 44 56,1 38,5-64,9 6,700 11,9 
Ανάγοντα σάκχαρα % 40 53,4 41,7-66,7 7,130 13,3 
Σουκρόζη % 80 1,2 0,8-1,7 0,040 10,0 
Χρώµα 560nm 80 0,285 0,189-480 0,090 30,2 
Αγωγιµότητα mS/cm 80 1,34 1,0-1,71 0,590 44,0 
∆ιαστάση DN 80 18,5 10,4-35,6 5,040 27,2 
Ιµβερτάση IN 80 26,5 17,2-38,7 8,600 21,6 
Προλίνη  (mg/Kg) 80 491 290-840 167,000 34,1 
Ελεύθερη οξύτητα  
meq/Kg 20 25,7 22,4-29,6 2,300 8,9 
Λακτόνη meq/Kg 20 5,6 5,11-6,10 0,600 10,7 
Συνολική οξύτητα  
meq/Kg 20 31,3 28,6-34,1 3,500 11,1 
HD.E/P 65 0,72 0,12-1,45 1,210 172,0 
Κάλιο (mg/Kg) 20 3,93 3,05-4,45 0,450 11,4 
Νάτριο (mg/Kg) 20 0,28 0,15-0,45 0,070 25,0 
Ασβέστιο (mg/Kg) 20 3,8 2,0-7,2 1,500 39,4 
Μαγνήσιο (mg/Kg) 20 3,9 1,6-6,4 1,500 38,4 
Μαγγάνιο (mg/Kg) 20 0,390 0,004-0,177 0,050 12,8 
Ψευδάργυρος (mg/Kg) 20 0,006 0,000-0,008 0,002 33,3 
Σίδηρος (mg/Kg) 20 0,032 0,000-0,127 0,045 140,0 
Χαλκός (mg/Kg) 20 0,003 0,000-0,005 0,001 33,3 
 
 
1.6.3 ΜΕΛΙ ΚΑΣΤΑΝΙΑΣ: 
 
 
 Είναι µια  ιδιαίτερη περίπτωση κατηγορίας  µελιού, γιατί αν και θεωρείται ανθόµελο, έχει 
χαρακτηριστικά µελιού µελιτώµατος καθώς προέρχεται τόσο από το νέκταρ της καστανιάς όσο 
και από τις µελιτώδεις εκκρίσεις ενός είδους αφίδας που παρασιτεί στα φύλλα της καστανιάς. Έχει 
ιδιαίτερα σκούρο καφέ έως µαύρο χρώµα, χαρακτηριστικό άρωµα και έντονη έως πικρή γεύση. 
Όταν προέρχεται από τις εκκρίσεις του φυτού διατηρείται ρευστό για περισσότερο από 1 χρόνο και 
είναι πλούσιο σε ιχνοστοιχεία. Παράγεται κυρίως στη Μακεδονία και στο Άγιο Όρος. Το µέλι 
καστανιάς λέγεται ότι ευνοεί την κυκλοφορία του αίµατος και ίσως το πιο πλούσιο σε 
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 ιχνοστοιχεία, κάλιο, µαγνήσιο,
γνωρίζουµε στην Ελλάδα, είναι περιζήτητο

















Ελεύθερη οξύτητα (meq/Kg) 









1.6.4 ΜΕΛΙ ΑΠΟ ΘΥΜΑΡΙ: 
 Μία από τις κυριότερες 
παραγωγής. Παράγεται κυρίως στα
η Κρήτη και τα Κύθηρα, εντοπίζεται
κεχριµπαρένιο χρώµα, χαρακτηριστική
µε το ποσοστό των σακχάρων
αυξάνει την ενεργητικότητα και 
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 µαγγάνιο και βάριο. Το µέλι καστανιάς,
 στις αγορές της Κεντρικής Ευρώπης. 
 του Ελληνικού µελιού καστανιάς (21). 
ΑΡΙΘΜΟΣ ΜΕΣΟΣ ΕΛΑΧ.-ΜΕΓ. ΤΥΠΙΚΗ
 ΟΡΟΣ ΤΙΜΗ ΑΠΟΚΛΙΣΗ
25 16,4 14,8-17,6 0,710 
25 0,8 0,6-1,2 0,150 
25 4,9 4,4-5,4 0,190 
25 3,5 1,68-8,25 1,760 
25 29,5 23,5-33,3 2,300 
25 37,6 33,0-44.8 3,200 
25 67,1 56,5-78,1 5,800 
25 64,1 57,8-75,6 4,900 
25 1,5 1,1-1,9 0,250 
25 0,52 0,31-0,68 0,089 
25 1,53 1,11-2,06 0,320 
25 32,5 16,5-51,0 8,900 
25 20,4 16,4-34,3 4,000 
25 554 432-734 139,000
25 13,4 9,5-27,5 3,000 
25 17,3 12,1-21,3 4,000 
25 90,4 85,0-95,0 3,300 
15 3.09 2,0-3,7 0,630 
15 0,260 0,15-0,35 0,050 
15 5,300 3,2-7,2 1,300 
15 4,100 2,4-6,4 1,300 
15 0,005 0,001-0,010 0,003 
15 0,010 0,005-0,017 0,004 
 
κατηγορίες ελληνικού µελιού, που αποτελεί το
 ελληνικά νησιά, όπου το θυµάρι απαντάται σε
 όµως και στη Θεσσαλία και Εύβοια
 γεύση και κρυσταλλώνει σε 6 έως 18
. Το θυµαρίσιο µέλι είναι τονωτικό, έχει αντισηπτικές
τις φυσικές δυνάµεις του ανθρώπου. 
 αν και δεν το 
 ΣΥΝΤΕΛ. 
























 10% της ετήσιας 
 αφθονία, ιδιαίτερα 
.. Έχει ιδιαίτερο 
 µήνες, ανάλογα 
 ιδιότητες, 
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1.6.5 ΜΕΛΙ ΑΠΟ ΕΡΕΙΚΗ: 
 
 
 Παράγεται  από  διάφορα
στη χώρα µας. Το µέλι ερείκης
χρώµα, έντονη οσµή και η γεύση
ιδιαίτερο. Είναι λιγότερο πλούσιο
βελανιδιάς. Έχει την ικανότητα 
  Όταν  προέρχεται  από ανοιξιάτικη
αυτό του κεριού  και έχει ιδιαίτερη
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 του Ελληνικού θυµαρίσιου µελιού [21]. 
ΑΡΙΘΜΟΣ ΜΕΣΟΣ ΕΛΑΧ.-ΜΕΓ. ΤΥΠΙΚΗ
∆ΕΙΓΜΑΤΩΝ ΟΡΟΣ ΤΙΜΗ ΑΠΟΚΛΙΣΗ
63 16,3 14,7-20,3 0,780 
62 0,2 0,1-0,6 0,120 
63 3,5 3,1-4,1 0,140 
60 5,6 0,2-15,1 2,500 
40 26,9 24,4-35,2 5,370 
40 37,4 30,2-44,5 1,100 
40 64,3 54,6-79,7 6,370 
50 72,6 65,3-80,6 7,900 
40 0,5 0,3-1,85 0,050 
69 0,39 0,22-0,60 0,090 
60 30,2 15,1-48,2 8,600 
25 24,1 16,5-34,4 9,010 
45 790 596-1205 232 
40 22,5 19,5-42,3 4,500 
40 28,5 20,1-42,1 4,200 
60 25,6 15,5-85,1 16,800
40 1,150 0,7-2,35 0,430 
40 0,19 0,05-0,85 0,170 
40 4,8 2,8-7,6 1,300 
40 1,6 0,4-8,4 1,800 
40 0,050 0,08-0,081 0,050 
40 0,007 0,00-0,012 0,003 
40 0,110 0,00-0,138 0,060 
40 0,050 0,002-0,123 0,070 
 
  είδη  ερείκης,  γνωστή  και  ως  «σουσούρα»,
 που συλλέγεται το φθινόπωρο έχει χαρακτηριστικό
 , καθώς και υψηλή  θρεπτική  αξία  που
 σε ιχνοστοιχεία σε σχέση µε τα µέλια
να ρίχνει την χοληστερίνη. 
 ερείκη έχει τελείως διαφορετικό χρώµα
  υφή.  Παρόλα  αυτά  λόγω  της  υψηλής
 ΣΥΝΤΕΛ. 

























  που ευδοκιµούν 
 κοκκινωπό 
  το  καθιστούν  
 καστανιάς ή 
 που µοιάζει µε 
  ταχύτητας 
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 κρυστάλλωσης του δεν ενδείκνυται
µεγαλύτερος κίνδυνος να ξινίσει


























1.6.6 ΜΕΛΙ ΑΠΟ ΗΛΙΑΝΘΟ:
 
 Το µέλι από ηλίανθο απαντάται
περιοχές της χώρας µας και κυρίως
γεύση του είναι γλυκιά. Το υψηλό
το καθιστούν ιδιαίτερα ευπαθές
βουτυρώδη υφή είναι κατάλληλο
παίζουν σηµαντικό ρόλο στην ποιότητα
Πίνακας 1.6.6.: Η χηµική σύσταση
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 για αναµίξεις. Λόγω του υψηλού ποσοστού σε
 σε σύγκριση µε άλλα µέλια.  
 του Ελληνικού µελιού ερείκης [21]. 
 ΜΕΣΟΣ ΕΛΑΧ.-ΜΕΓ. ΤΥΠΙΚΗ
 ΟΡΟΣ ΤΙΜΗ ΑΠΟΚΛΙΣΗ
35 18,8 16,0-23,0 2,190
35 0,4 0,3-0,6 0,110
35 4,2 3,3-4,62 0,270
35 4,3 0,0-11,9 3,200
35 31,2 29,4-38,8 1,500
35 36,8 34,8-43,4 2,500
35 68,0 64,2-82,2 4,100
35 74,3 69,8-81,7 8,300
35 0,25 0,20-0,50 0,040
35 0,524 0,396-0,644 0,114
35 0,67 0,56-0,89 0,160
35 27,6 15,9-32,1 5,300
20 19,6 12,7-39,6 4,700
35 536 329-931 332 
20 31,6 31,8-43,6 2,500
35 63,3 45,0-90,0 15,600
20 2,38 2,15-2,55 0,130
20 0,1 0,1-0,1 0,000
20 5,1 4,0-6,0 0,700
20 2,8 1,6-5,2 1,300
20 0,030 0,00-0,042 0,020
 
 
 συχνά λόγω της εκτεταµένης καλλιέργειας
 στη Μακεδονία. Το χρώµα του είναι ανοιχτό
 ποσοστό υγρασίας και η χαµηλή περιεκτικότητα
. Επειδή όµως κρυσταλλώνει µε µεγάλη ταχύτητα
 για λεπτοκρυστάλλωση. Είναι πλούσιο σε πολυφαινόλες
 της διατροφής µας. (21) 
 του Ελληνικού µελιού ηλίανθου (21). 
 υγρασία υπάρχει 
 ΣΥΝΤΕΛ. 






















 του σε αρκετές 
 κίτρινο και η 
 σε διαστάση, 
 και αποκτά 
 οι οποίες 
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ΧΗΜΙΚΑ ΑΡΙΘΜΟΣ ΜΕΣΟΣ ΕΛΑΧ.-ΜΕΓ. ΤΥΠΙΚΗ ΣΥΝΤΕΛ. 
ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ∆ΕΙΓΜΑΤΩΝ ΟΡΟΣ ΤΙΜΗ ΑΠΟΚΛΙΣΗ ΠΑΡΑΛ. % 
Υγρασία % 40 17,9 15,5-20,6 0,840 4,60 
Τέφρα % 40 0,2 0,1-0,4 0,100 50,00 
pH 40 3,6 2,9-4,0 0,120 3,30 
HMF ppm 40 4,7 1,0-8,2 1,780 37,80 
Γλυκόζη % 40 35,4 30,4-39,8 6,260 17,60 
Φρουκτόζη % 40 39,7 34,5-46,8 2,740 7,20 
Γλυκόζη+Φρουκτόζη % 40 75,1 64,9-86,6 8,300 11,01 
Σουκρόζη % 40 0,5 0,3-0,9 - - 
Αγωγιµότητα mS/cm 40 0,42 0,26-0,57 0,220 52,30 
∆ιαστάση DN 40 20,4 12,3-44,2 9,170 44,90 
Ιµβερτάση IN 40 27,3 22,5-31,3 4,600 16,80 
Προλίνη (mg/Kg) 40 665 298-1199 352 52,90 
Ελεύθερη oξύτητα 
(meq/Kg) 40 21,4 10,3-35,4 6,700 31,30 
Συνολική οξύτητα 
(meq/Kg) 40 25,4 15,4-36,2 5,400 21,20 
Γυρεόκοκκοι % 20 40,5 21,1-81,1 17,700 43,70 
Κάλιο (mg/Kg) 20 0,88 0,65-1,10 0,200 22,90 
Νάτριο (mg/Kg) 20 0,05 0,05-0,05 0,000 0,00 
Ασβέστιο (mg/Kg) 20 4,7 3,2-5,6 1,000 20,30 
Μαγνήσιο (mg/Kg) 20 4,3 1,2-9,6 2,500 58,60 
Μαγγάνιο (mg/Kg) 20 0,006 0,01-0,013 0,004 72,10 
Σίδηρος (mg/Kg) 20 0,022 0,005-0,046 0,013 57,70 
Χαλκός (mg/Kg) 20 0,013 0,005-0,026 0,007 48,60 
 
 




 Το µέλι από βαµβάκι προέρχεται τόσο από το νέκταρ του φυτού όσο και από τις µελιτώδεις 
εκκρίσεις εντόµων που παρασιτούν σε αυτό. Η παραγωγή του βαµβακόµελου έχει µειωθεί 
σηµαντικά τα τελευταία χρόνια εξαιτίας της αυξηµένης χρήσης φυτοφαρµάκων στις καλλιέργειες 
βαµβακιού καθώς και από τις µικρές αποδόσεις νέκταρος των νέων καλλιεργούµενων αυτογόνιµων 
ποικιλιών βαµβακιού. Λόγω της υψηλής περιεκτικότητας σε σάκχαρα κρυσταλλώνει γρήγορα. 
Είναι πολύ  ανοιχτόχρωµο και όταν κρυσταλλώσει παίρνει ένα χαρακτηριστικό υπόλευκο χρώµα 
και έχει χαρακτηριστική βουτυρώδη υφή, γλυκιά γεύση και ουδέτερο άρωµα. 
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1.6.8 ΜΕΛΙ ΑΠΟ ΕΣΠΕΡΙ∆ΟΕΙ∆Η
 
 Παράγεται κυρίως στην Πελοπόννησο
ανάλογα του είδους από το 
κρυστάλλωσης και µέση θρεπτική






 του Ελληνικού βαµβακόµελου [21]. 
 ΜΕΣΟΣ ΕΛΑΧ.-ΜΕΓ. ΤΥΠΙΚΗ 
 ΟΡΟΣ ΤΙΜΗ ΑΠΟΚΛΙΣΗ 
40 17,9 16,8-19,8 0,93 
40 0,2 0,1-0,5 0,05 
40 3,9 4,7-4,3 0,16 
40 5,8 2,4-9,2 1,67 
40 33,4 30,5-38,9 3,81 
40 34,7 32,6-41,8 4,59 
40 68,1 63,1-80,7 8,40 
40 0,43 0,2-1,64 0,08 
40 0,6 0,45-0,76 0,98 
40 17,6 10,2-27,0 4,18 
40 22,1 12,8-29,2 - 
40 432 305-650 103 
40 13,3 10,2-20,3 4,50 
20 3,37 2,9-3,8 0,30 
20 0,15 0,05-0,20 0,04 
20 5,1 2,4-7,2 1,50 
20 6,5 0,8-11,6 4,70 
20 0,002 0,001-0,005 0,54 
20 0,002 0,00-0,005 0,12 
20 0,060 0,055-0,071 0,51 
: 
 
. Είναι ανοιχτόχρωµο, µε πολύ χαρακτηριστικό
οποίο προέρχεται, και γλυκιά γεύση. Έχει
 αξία. Η πορτοκαλιά είναι ο κύριος 
























 υψηλή ταχύτητα 
αντιπρόσωπος των 
. 
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Πίνακας 1.6.8.: Η χημική σύσταση του Ελληνικού μελιού πορτοκαλιάς [21] 
 
ΧΗΜΙΚΑ ΑΡΙΘΜΟΣ ΜΕΣΟΣ ΕΛΑΧ.-ΜΕΓ. ΤΥΠΙΚΗ ΣΥΝΤΕΛ. 
ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΔΕΙΓΜΑΤΩΝ ΟΡΟΣ ΤΙΜΗ ΑΠΟΚΛΙΣΗ ΠΑΡΑΛ. % 
Υγρασία % 35 16,9 16,0-18,5 0,660 3,90 
Τέφρα % 35 0,1 0,1-0,2 0,050 50,00 
pH 35 3,4 3,3-3,6 0,050 1,40 
HMF ppm 35 5,6 2,5-10,7 2,530 45,10 
Γλυκόζη % 35 31,2 24,8-35,7 2,500 8,00 
Φρουκτόζη % 35 39,2 32,3-41,2 2,500 6,30 
Γλυκόζη+Φρουκτόζη % 35 70,4 57,1-76,9 5,100 7,20 
Σουκρόζη % 35 0,43 0,2-1,2 0,020 4,60 
Αγωγιμότητα mS/cm 35 0,19 0,15-0,31 0,080 42,10 
Διαστάση DN 35 11,7 8,6-22,5 3,780 32,30 
Ιμβερτάση IN 20 13,2 8,7-33,1 8,820 38,00 
Προλίνη (mg/Kg) 35 526 264-734 134,000 25,40 
Ελεύθερη οξύτητα 
(meq/Kg) 
35 19,5 14,4-25,2 3,200 16,40 
Συνολική οξύτητα 
(meq/Kg) 
35 22,3 12,1-34,5 6,100 27,30 
Ποσοστά γυρεοκόκκων % 35 9,6 7,6-14,1 1,800 18,70 
Κάλιο (mg/Kg) 20 0,52 0,32-0,75 0,100 18,50 
Νάτριο (mg/Kg) 20 0,06 0,05-0,10 0,030 51,20 
Ασβέστιο (mg/Kg) 20 4,0 2,0-7,2 1,500 36,50 
Μαγνήσιο (mg/Kg) 20 1,9 0,4-3,6 0,900 45,00 
Μαγγάνιο (mg/Kg) 20 0,0016 0,001-0,010 0,032 20,50 
Ψευδάργυρος (mg/Kg) 20 0,0210 0,00-0,014 0,021 102,90 
Σίδηρος (mg/Kg) 20 0,0040 0,001-0,015 0,004 109,10 
Χαλκός (mg/Kg) 20 0,0120 0,00-0,041 0,014 122,90 
 




 Το πιο γνωστό είδος ακακίας που αυτοφύεται στην Ελλάδα είναι η ακακία η κοινή ή 
αλλιώς Robinia pseucacacia. Το µέλι της έχει υπερβολικά ανοιχτό χρώµα, ιδιαίτερα λεπτή υφή, 
πλούσιο άρωµα και αρκετά γλυκιά αλλά ελαφριά γεύση. Έχει υψηλό ποσοστό φρουκτόζης και 
αυξηµένη αναλογία φρουκτόζης/γλυκόζης. Γι’ αυτό το λόγο διατηρείται ρευστό για µεγάλο 
χρονικό διάστηµα και µπορεί να καταναλωθεί ακόµα και από άτοµα που πάσχουν από διαβήτη. 
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 Παράγεται στην Πελοπόννησο και την Χαλκιδική. Έχει υψηλά ποσοστά υγρασίας και 
µεγάλη φυσική περιεκτικότητα σε ζύµες, γι’ αυτό και πολλές φορές ξινίζει εύκολα. Έχει έντονο 
άρωµα αλλά πικρή γεύση και το χρώµα του είναι πολύ σκούρο, σχεδόν µαύρο. Το µέλι της 




1.6.11 ΜΕΛΙ ΠΟΛΥΚΟΜΒΟΥ (POLYGONUM SSP.) 
 
 
 Είναι ένα σκουρόχρωµο µέλι µε χαρακτηριστική µυρωδιά αλλά όχι και τόσο ωραία γεύση. 
Είναι από τα πιο πλούσια σε ένζυµα, µέλια που υπάρχουν, περιέχει µεταλλικά στοιχεία και είναι 
αρκετά ανθεκτικό στη θέρµανση. 
1.6.12 ΜΕΛΙ ΚΡΟΚΟΥ (CROCUS SATIVUS) 
 
 Το µέλι αυτό προέρχεται από το φυτό κρόκος, το οποίο στη χώρα µας επικρατεί στην 
περιοχή της Κοζάνης και υπάρχουν ελάχιστες φυτείες και στη Θράκη. Το χρώµα του είναι ανοιχτό, 
έχει άρωµα που θυµίζει το φυτό από το οποίο προέρχεται, κρυσταλλοποιείται σε 8-10 µήνες και 
η συγκοµιδή του είναι εξαιρετικά δύσκολη. Είναι ένα από τα πιο σπάνια και ακριβά µέλια και 
σχεδόν το 90% από το µέλι που παράγεται στην Ελλάδα, εξάγεται στο εξωτερικό. 
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1.6.13 ΜΕΛΙ ΑΠΟ ΕΥΚΑΛΥΠΤΟ (EUCALYPTUS SPP.) 
 
 
Είναι ανοιχτόχρωµο, µε έντονο χρώµα και γεύση ευκαλύπτου. 
 
1.6.14 ΜΕΛΙ ΑΠΟ ΤΣΑΙ ΤΟΥ ΒΟΥΝΟΥ (SIDERITIS SPP.) 
 
 Παράγεται κυρίως στην χερσόνησο του Αγίου Όρους. Έχει σκούρο χρώµα και πολύ έντονο άρωµα και γεύση 
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2. ΕΥΕΡΓΕΤΙΚΕΣ ∆ΡΑΣΕΙΣ ΤΟΥ ΜΕΛΙΟΥ ΣΤΟΝ ΑΝΘΡΩΠΟ 
 Το µέλι έχει ευεργετικές επιδράσεις στον ανθρώπινο οργανισµό. Στο µέλι οι υδατάνθρακες 
που περιέχονται είναι απλά σάκχαρα τα οποία ο οργανισµός τα αφοµοιώνει γρήγορα και έτσι δεν 
επιβαρύνεται κανένα όργανο, ούτε το συκώτι. Η  γλυκόζη το βοηθάει να µετατραπεί σε ενέργεια, η 
οποία χρειάζεται µόνο 15 λεπτά για να βρεθεί στην κυκλοφορία του αίµατος. ∆υναµώνει και 
τονώνει τον οργανισµό σε κατάσταση πνευµατικής και σωµατικής κόπωσης. Έχει αποδειχθεί ότι 
αυξάνει το σωµατικό βάρος των παιδιών και την αιµοσφαιρίνη του αίµατος, χωρίς να επηρεάζεται το 
ουρικό οξύ ή το σάκχαρο του αίµατος. Έχει ευεργετικές επιδράσεις στο ήπαρ, στην καρδιά και στο 
πεπτικό σύστηµα, βοηθά στην επούλωση τραυµάτων, έχει αντιφλεγµονώδη και αντιοξειδωτική 
δράση και υποβοηθά στην τόνωση του ανοσοποιητικού συστήµατος [26]. 
 Το µέλι παίζει σπουδαίο ρόλο στο «ευ ζην» του ανθρώπου, και παρακάτω αναφέρεται η δράση 
του σε κάθε παθολογική κατάσταση, η οποία µπορεί να ταλαιπωρήσει τον ανθρώπινο οργανισµό. 
• Γαστρεντερολογικό  Σύστηµα 
 Το µέλι συγκεκριµένα συστήνεται σε περιπτώσεις µειωµένης όρεξης, ή νευρικής ανορεξίας, 
ιδιαίτερα σε νεαρής ηλικίας άτοµα. Η επίδρασή του απορρέει κυρίως από την αντιερεθιστική, 
αναλγητική, αντιοξειδωτική και ανοσοποιητική δράση του. Η συχνή κατανάλωση µελιού 
ελαττώνει τον συνολικό αριθµό µικροβίων του εντέρου και συµβάλει στη θεραπεία του έλκους 
του δωδεκαδάκτυλου ή έλκος στοµάχου. Κατά την ανάρρωση, η χρήση του µελιού µειώνει την 
πιθανότητα υποτροπιασµού µετά από χειρουργικές επεµβάσεις σε κακοήθες κόλον ή καρκίνο της 
έδρας, διεγείρει το ανοσοποιητικό σύστηµα µε συστατικά που ενισχύουν τον οργανισµό του 
ανθρώπου. 
 Σε µελέτες έχει διαπιστωθεί ότι το µέλι αντιµετωπίζει τη βρεφική διάρροια και 
γαστρεντερίτιδα [27]. Ακόµα βρέθηκε ότι το µέλι είναι κατάλληλη γλυκαντική ουσία για 
γαλακτοκοµικά προϊόντα, καθώς δεν παρεµποδίζει την αύξηση των κοινών βακτηριδίων όπως 
Streptococcusthermophilus, Lactobacillusacidophilus, που είναι σηµαντικά για τη διατήρηση της 
υγείας του γαστρεντερικού συστήµατος. Θεωρείται ένα από τα καλύτερα ελαφρά, φυσικά 
καθαρτικά λόγω της υψηλής ποσότητας χολίνης που περιέχει, καταπολεµώντας έτσι την 
δυσκοιλιότητα. 
 Σε µια µελέτη επιλέχθηκαν 19 ασθενείς, οι οποίοι είχαν θετικό απότελεσµα από τη δοκιµασία 
αναπνοής ουρίας (UBT) για το ελικοβακτηρίδιο του πυλωρού, χωρίς να έχουνε ιστορικό πεπτικού 
έλκους, γαστρικού καρκίνου ή γαστρορραγίας. Σ΄αυτούς τους ασθενείς χορηγήθηκε από του στόµατος 
ένα µείγµα (Dosin) που περιείχε 6 g/day κόκκους Nigella sativa (Μελάνθιον το ήµερον, µπαχαρικό) 
και 12 g/day µέλι, τρεις φορές την ηµέρα µεταγευµατικά για δυο εβδοµάδες. Η δεύτερη δοκιµασία 
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αναπνοής ουρίας (UBT) πραγµατοποιήθηκε τέσσερις εβδοµάδες µετά την ολοκλήρωση της 
χορήγησης του ΄΄µείγµατος΄΄. Επιπλέον, συµπτώµατα δυσπεψίας βαθµολογήθηκαν πριν και µετά της 
χορήγησης του Doxin και αναλύθηκαν µε τον έλεγχο Wilcoxon signed-ranked test. ∆εκατέσσερις 
ασθενείς ολοκλήρωσαν τη µελέτη. Η αρνητική δοκιµασία αναπνοής ουρίας (UBT) παρατηρήθηκε στο 
57,1% (8/14) των συµµετεχόντων στη δοκιµασία. Τα συµπτώµατα της δυσπεψίας υποχώρησαν σε 
µεγάλο ποσοστό. [28] 
 Σε in vitro πειράµατα που πραγµατοποιήθηκαν από την Sanz και τους συνεργάτες της (2005) 
[29]βρέθηκε ότι το οι ολιγοσακχαρίτες του µελιού παρουσιάζουν πιθανή πρεβιοτική δράση, 
αυξάνοντας τους πληθυσµούς των µικροοργανισµών bifidobacteria και lactobacill.  
 
• Αναπνευστικό σύστηµα 
 Οι Zaiss, Fieche και Phillips έχουν αποδείξει ότι το µέλι είναι αποτελεσµατικό έναντι του 
δυνατού βήχα και της προσβολής του φάρυγγα και λάρυγγα. Επίσης το µέλι τονώνει τον οργανισµού 
στην περίπτωση της φυµατίωσης [30]. 
 
• Καρδιά-κυκλοφορικό. 
 Η παρατεταµένη κατανάλωση µελιού βοηθά σε περιπτώσεις καρδιακών διαταραχών και αυτό 
οφείλεται στην αποθήκευση γλυκογόνου στους µύες της καρδιάς και την ακετυλοχολίνη, που το µέλι 
περιέχει. Κατά τους Koch, Baissat, Thomaw και Moss, τα ζάχαρα του µελιού και κυρίως η γλυκόζη, 
είναι απαραίτητα για τις συστολές του καρδιακού µυός και αποτελούν πηγή ενέργειας για την καρδιά. 
Επίσης τα σάκχαρα και η ακετυλοχολίνη βοηθούν στη µείωση της υπέρτασης και τη διαστολή των 
αγγείων. Επίσης το µέλι, βοηθά και εντείνει την κυκλοφορία της λέµφου. Η ακετυλοχολίνη, διευρύνει 
τις στεφανιαίες αρτηρίες και συντονίζει τον βαθµό λειτουργίας των δύο κυκλοφορικών συστηµάτων. 
Σε µελέτες που πραγµατοποιήθηκαν, χρησιµοποιήθηκε το µέλι για την θεραπεία ασθενών µε 
καρδιακές διαταραχές. Το 74% των ασθενών εµφάνισαν βελτίωση µετά από χορήγηση µελιού [30]. 
 
• ∆ερµατικές παθήσεις 
 Το µέλι έχει προφυλακτικές και θεραπευτικές ιδιότητες σε πολλές δερµατικές ασθένειες. 
Θεραπεύει δερµατίτιδες, πιτυρίδα, τραύµατα και εγκαύµατα. Το µέλι χρησιµοποιείται αυτούσιο για 
επάλειψη σε πληγές και τραύµατα. Κλινικές µελέτες έδειξαν την δράση του στην αποκατάσταση των 
ιστών [31]. 
 Σε µία µελέτη που έγινε από τον Subrahmanyam (2001) και τους συνεργάτες του διαπιστώθηκε 
η αντιβακτηριακή δράση του µελιού σε βακτήρια που αποµονώθηκαν από πληγές.[32] 
 Ο Al-Waili το 2001 διαπίστωσε την θεραπευτική δράση ακατέργαστου µελιού σε χρόνια 
σµηγµατοροοική δερµατίτιδα και πιτυρίδα, χρησιµοποιώντας τριάντα ασθενείς (20 άντρες και 10 
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γυναίκες) ηλικίας από 15 έως 60 ετών, µε χρόνια σµηγµατοροοική δερµατίτιδα στο τριχωτό της 
κεφαλής, έντονο κνησµό, ξεφλούδισµα επιδερµίδας και τριχόπτωση. Ως φαρµακευτική αγωγή 
χρησιµοποιήθηκε διάλυµα ακατέργαστου µελιού (90% µέλι διαλυµένο σε ζεστό νερό) πάνω στις 
βλάβες του δέρµατος, κάθε δεύτερη µέρα πραγµατοποιούνταν ήπια εντριβή για 2-3 λεπτά και το 
αφήνανε για τρεις ώρες σε επαφή µε το δέρµα πριν το ξεβγάλουν µε νερό. Η όλη διαδικασία είχε 
συνολική διάρκεια 4 εβδοµάδες. Τα αποτελέσµατα της εφαρµογής ήταν αρκετά ικανοποιητικά. Κατά 
την πρώτη εβδοµάδα ο κνησµός και το ξεφλούδισµα της επιδερµίδας εξαφανίστηκαν και µέσα σε δυο 
εβδοµάδες επουλώθηκαν και οι βλάβες στο δέρµα. [33]. Ένα από τα συµπεράσµατα ήταν ότι 
αποτρέπεται η υποτροπίαση και µειώνεται η τριχόπτωση µε την εβδοµαδιαία εφαρµογή ακατέργαστου 
µελιού στα πάσχοντα σηµεία. 
Η in vivo επουλωτική δράση του µελιού µελετήθηκε απο τον Staunton (2005) και τους συνεργάτες 
του, οι οποίοι χρησιµοποίησαν πιθήκους Macaca arctoides που έφεραν πληγές από δαγκώµατα, τις 
οποίες επάλειψαν µε µέλι και διαπίστωσαν ότι όχι µόνο επουλώθηκαν µε γρήγορο ρυθµό αλλά και οι 
νεκρωµένοι ιστοί αποκαταστάθηκαν.[34] Σύµφωνα µε τις µελέτες της Wan der Weyden (2003), η 
επάλειψη µε µέλι των πληγών από έλκη κατακλίσεων των ηλικιωµένων (τα οποία αποτελούν χρόνιες 
πληγές), οδηγεί στην επούλωσή τους.[35] 
Είδη πληγών των οποίων η µεταχείριση µε µέλι ήταν επιτυχής  
a .  Εκδορές Κοψίµατα [36][37]  
b.    Ακρωτηριασµοί [38] 
c.    Αποστήµατα [39] 
d .  Πληγές κατάκλισης [40][41]  
e .  Εγκαύµατα [42][41]  
f.    Φλύκταινες [43] 
g .  Συρίγγια [38]  
h.    Κακοήθη έλκη [41] 
i.    Τοµές εγχείρησης [44] 
j.    Εσωτερικές πληγές του κοιλιακού τοιχώµατος  και του περινέου [45] 
k.    ∆ιαβητικά έλκη [46][47] 
l .  Ελκη των άκρων ασθενών που πάσχουν από λέπρα [46]  
m. Μεγάλα σηπτικά έλκη [43] 
 
• Οδοντιατρική 
 Και στην επιστήµη της οδοντιατρικής το µέλι έχει ευεργετικές δράσεις. Σε µία µελέτη που έγινε 
από τον Almas και τους συνεργάτες του (2000) βρέθηκε ότι το µέλι ενισχύει την απολύµανση της 
στοµατικής κοιλότητας και παρατείνει την δηµιουργία της τερηδόνας, εξαιτίας των αντιβιοτικών και 
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αλκαλικών ιδιοτήτων του [48]. Ο Basson και οι συνεργάτες του (1994) µελέτησαν την 
αντιβακτηριακή δράση του µελιού έναντι στρεπτόκοκκων της στοµατικής κοιλότητας (Streptococcus 
anginosus και Streptococcus oralis) και αποδείχθηκε ότι ήταν πολύ καλύτερη από την αντίστοιχη 
υπερτονικού διαλύµατος ζάχαρης που χρησιµοποιήθηκε ως µάρτυρας. Τα αποτελέσµατα αυτής της 
µελέτης δείχνουν πως αν και το φαινόµενο της όσµωσης συνεισφέρει στην δράση, το µέλι πρέπει να 
περιέχει και άλλους αντιβακτηριακούς παράγοντες.[49] 
 
• Οφθαλµολογία 
 Το µέλι χρησιµοποιείται παγκοσµίως για την αντιµετώπιση διάφορων οφθαλµολογικών 
συνθηκών όπως βλεφαρίτιδα, κερατίτιδα, επιπεφυκίτιδα, τραυµατισµούς του κερατοειδούς και τα 
χηµικά και θερµικά εγκαύµατα στα µάτια. Εφαρµογή του µελιού σε µολυσµατική επιπεφυκίτιδα 
µειώνει την ερυθρότητα και το πρήξιµο. [50]. 
• ∆ιαβήτης 
 Στο µέλι η φρουκτόζη βρίσκεται σε µεγαλύτερη συγκέντρωση και µεταβολίζεται χωρίς να 
συµβάλει η ινσουλίνη. Το µέλι περιέχει κάλιο και άλλα µέταλλα που συµβάλλει στον σχηµατισµό της 
ινσουλίνης. Το µέλι µέσα από το σύνολο των γλυκαντικών ουσιών µπορεί να θεωρηθεί 
καταλληλότερο για τους διαβητικούς αλλά όχι καλύτερο από τα καθαρά διαβητικά σάκχαρα 




 Με την κατανάλωση µελιού το ποσοστό της αιµοσφαιρίνης, ιδίως σε παιδιά αυξάνει κυρίως 
λόγω του σιδήρου και του χαλκού που περιέχει και η προσθήκη του στο διαιτολόγιο των ηλικιωµένων 
βοηθά στην αποφυγή προβληµάτων από γεροντική αναιµία [22]. 
 
• Μεταβολισµός. 
 Κατά τον Gordon το µέλι συνιστάται κατά της παχυσαρκίας που οφείλεται σε ελαττωµατικό 
µεταβολισµό, υπερ-ινσουλισµό και σε κατακράτηση νερού στους ιστούς [51][52]. 
 
• Ήπαρ 
 Οι εφεδρείες του γλυκογόνου του ήπατος συµπληρώνονται από τη γλυκόζη που περιέχει το 
µέλι. Το ήπαρ συνθέτει ουσίες οι οποίες είναι χρήσιµες για τον οργανισµό και αποδοµεί τοξίνες που 
είναι επικίνδυνες για τον οργανισµό. Η παρουσία του γλυκογόνου ενισχύει αυτή την εργασία και 
αυξάνει την αντίσταση του οργανισµού στις µολύνσεις. Η κατανάλωση γιαουρτιού µε µέλι 
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παρεµποδίζει τον λιπώδη εκφυλισµό του ήπατος, ο οποίος προκαλείται από την υπερβολική 
κατανάλωση ζάχαρης, χάρη στην χολίνη του µελιού και την µεθειονίνη του γιαουρτιού [22]. 
• Αιµατολογικά - Ογκολογικά προβλήµατα 
 Όλοι οι επιστηµονικοί κύκλοι συµφωνούν ότι στη µάχη κατά της ασθένειας υψηλή θέση 
κατέχει η κατάσταση του οργανισµού του ανθρώπου, ενώ τα τελευταία χρόνια διερευνάται 
ιδιαίτερα η σχέση της διατροφής και των συνθηκών διαβίωσης µε την εκδήλωση του καρκίνου. 
          Οι Orsolic και Basic (2004) µελέτησαν την αντιµεταστατική δράση του µελιού και την πιθανή 
αντικαρκινική του δράση. Η ισχυρή αντιµεταστατική δράση επιτεύχθηκε όταν στα ποντίκια και στους 
αρουραίους που χρησιµοποιήθηκαν στο πείραµα χορηγήθηκε µέλι από την στοµατική οδό 2gr µέλι/kg 
ποντικιού και 1gr µέλι/kg αρουραίου για 10 συνεχείς µέρες πριν τον ενοφθαλµισµό τους µε καρκινικά 
κύτταρα. Παρατήρησαν ότι το µέλι µπορεί να θεωρηθεί χρήσιµος παράγοντας στην αναστολή 
ανάπτυξης του όγκου επειδή ενεργοποιεί τη δράση των µακροφάγων και αυξάνει τον αριθµό των  
λευκοκυττάρων του αίµατος.[53] 
 Σε ιn vitro και in vivo µελέτες που πραγµατοποιήθηκαν από τον Swellam και τους συνεργάτες 
του (2003), το µέλι φάνηκε ότι αναστέλλει την ανάπτυξη καρκινικών κυττάρων της ουροδόχου 
κύστεως. Ο µηχανισµός όµως της αντικαρκινικής δράσεως χρήζει περαιτέρω έρευνας.[54] 
  Η δράση όµως του µελιού που έχει µελετηθεί ευρέως και έχει αναγνωρισθεί και από την 
κλασσική ιατρική, είναι η προστασία που παρέχει η κατανάλωση ή η τοπική εφαρµογή µελιού 
στα υγιή κύτταρα ασθενών οι οποίοι δέχονται ακτινοβολία ή κάνουν χηµειοθεραπεία (θεραπείες 
οι οποίες αν και απαραίτητες είναι υπεύθυνες για την εµφάνιση παθολογικών καταστάσεων). Για 
παράδειγµα οι ασθενείς µε καρκίνο στον εγκέφαλο ή στον λαιµό, οι οποίοι δέχονται ακτινοβολία 
παρουσιάζουν συνήθως έντονη µείωση έκκρισης σιέλου, µε αποτέλεσµα να παρουσιάζεται µια 
αύξηση του πληθυσµού των βακτηρίων στο άνω αναπνευστικό, µε πρωταγωνιστή το Streptococcus 
mutans. Η κατανάλωση µελιού στη συγκεκριµένη περίπτωση µειώνει στατιστικά σηµαντικά του 
πληθυσµούς των βακτηρίων και ιδιαίτερα του Streptococcus mutans [55]. 
 Οι ίδιοι ασθενείς  υποφέρουν συχνά από µολύνσεις των βλεννογόνων ( βεννογονίτιδα, 
στοµατίτιδα). Σε µία έρευνα, που έγινε στο Τµ. Πυρηνικής Ιατρικής του Πανεπιστηµίου Sains στην 
Μαλαισία, σε δείγµα 40 ασθενών, µε κατανάλωση 20 γρ. µελιού 15 λεπτά πριν, 15 λεπτά µετά 
και 6 ώρες µετά την αντινοβολία µείωσε κατά 75% την εµφάνιση βλεννογονίτιδας, ενώ 
συγχρόνως ένα ποσοστό 55% των ασθενών που έπαιρναν µέλι αύξησαν και το βάρος τους, ως 
ένδειξη καλής οργανικής κατάστασης, ενώ το σύνηθες είναι οι ασθενείς που υπόκεινται σε 
ακτινοβολίες να χάνουν βάρος [56]. 
 Σε πολλές έρευνες έχει αποδειχθεί ότι το µέλι βοηθάει στην αναστολή της ανάπτυξης των 
καρκινικών κυττάρων σε χειρουργικές τοµές από αφαίρεση όγκων. Το πρόβληµα αυτό αποκτά 
ιδιαίτερη σηµασία µε τη ολοένα και αυξανόµενη χρήση της λαπαροσκόπησης στην αντιµετώπιση 
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διαφόρων µορφών καρκίνου, όπως στον καρκίνο των πνευµόνων, λόγω ότι παρατηρείται ανάπτυξη 
καρκινικών κυττάρων στην τοµή της παρακέντησης. Επικάλυψη µε µέλι των τοµών αυτών 
ανασχέτει ή παρεµποδίζει την εµφάνιση καρκινικών κυττάρων [57]. 
 
2.1 ΜΙΚΡΟΒΙΑΚΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΜΕΛΙΟΥ 
Οι ιδιότητες που έχει το µέλι µπορούν ν’ αναστείλουν ή να σκοτώσουν τους περισσότερους 
µικροοργανισµούς. Η αντιµικροβιακή του δράση, εκτός από τις διάφορες ουσίες που περιέχει 
(σάκχαρα, φυτοχηµικά, Η2Ο2), οφείλεται και στο  πλούσιο βακτηριακό και µυκητιακό φορτίο που 
φέρει. Σύµφωνα µε έρευνες, από το µέλι έχουν αποµονωθεί αρκετά βακτήρια, από τα οποία τα 
περισσότερα ανήκουν στο γένος Bacillus και Staphylococcus. Κάποια από αυτά τα βακτήρια, πιθανώς 
να συµβάλλουν στις αντιµικροβιακές του ιδιότητες.   Έλεγχος που έγινε για τη συνολική 
αντιµικροβιακή δράση του µελιού, έδειξε ότι δείγµατα µελιών εµφάνισαν µικροβιοκτόνες ιδιότητες 
έναντι πρότυπων Gram+ βακτηριακών στελεχών όπως S. aureus, S. epidermidis καθώς και Gram- 
βακτηριακών στελεχών όπως E. coli, P. aeruginosa, K. pneumonia, E. cloaceae αλλά και βακτηρίων 
στοµατικής κοιλότητας S. viridians, S. mutans και των ανθρωπαθογόνων µυκήτων C. albicans, C. 
tropicalis και C. glabrata. Αποδείχθηκε ότι η αντιµικροβιακή δράση ήταν µεγάλη σε όλα τα δείγµατα. 
[58]. 
2.2 Η ΑΝΤΙΒΑΚΤΗΡΙΑΚΗ ∆ΡΑΣΗ ΤΟΥ ΜΕΛΙΟΥ 
 Η χρήση του µελιού ως θεραπευτική ουσία έχει συγκεντρώσει την προσοχή του ιατρικού 
κόσµου διότι βοηθά στην επούλωση πληγών, εγκαυµάτων και έχει γίνει δηµοφιλή η 
αντιµικροβιακή του δράση. Η εµφάνιση και η εξάπλωση βακτηριακών στελεχών ανθεκτικών σε 
πολλά αντιβιοτικά οδηγεί σε µη αποτελεσµατική αντιµετώπιση πολλών λοιµώξεων και αυτό έχει 
οδηγήσει στην επανεξέταση εναλλακτικών θεραπειών που χρησιµοποιούνταν στο παρελθόν. Βρέθηκε 
σε πολλές περιπτώσεις να είναι αποτελεσµατικό και γρήγορο στην αντιµετώπιση της µόλυνσης 
και την προώθηση της θεραπείας. [59] 
 Σε καµία από τις εκθέσεις στην ιατρική βιβλιογραφία δεν αναφέρει οποιαδήποτε επιλογή του 
είδους µελιού που χρησιµοποιείται για τη θεραπεία των µολύνσεων. Αν και είναι γνωστό ότι το µέλι 
αναπτύσσει την αντιβακτηριακή δραστηριότητα, γενικά δεν κατανοείται  ότι υπάρχει µια πολύ µεγάλη 
διαφοροποίηση στην αντιβακτηριακή δύναµη των διαφορετικών µελιών, και ότι οι αντιβακτηριακές 
ιδιότητες µπορούν να χαθούν εύκολα από ακατάλληλους χειρισµούς και την αποθήκευσή του. 
 Σχεδόν σε όλες τις µελέτες στις οποίες περισσότεροι από ένας τύποι µελιού έχουν 
χρησιµοποιηθεί, έχουν παρατηρηθεί διαφορές στην αντιβακτηριακή δραστηριότητα των µελιών. Σε 
πολλές µελέτες η αντιβακτηριακή δραστηριότητα των διαφορετικών µελιών έχει συγκριθεί µέσω του 
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inhibine αριθµός που καθορίζεται µε τη µέθοδο που επινοείται από Dold και Witzenhausen. 
 Οι  Dold και Witzenhausen έπλασαν τον όρο “αριθµός inhibine” το 1937 για να περιγράψουν 
την ευαισθησία, των αντιβακτηριακών ουσιών του µελιού στο φως και τη θερµοκρασία, χωρίς 
περαιτέρω προσδιορισµό των χηµικών ιδιοτήτων. [60] 
Ευαισθησία στη θερµότητα 
 Η σταθερότητα της αντιβακτηριακής δραστηριότητας στο θερµαµένο µέλι έχει βρεθεί να 
εξαρτάται από το pH, η οποία χάνεται γρηγορότερα σε χαµηλό pH.[59] 
 Υπάρχουν µερικές µεγάλες διαφορές στα συµπεράσµατα στη σταθερότητα της 
αντιβακτηριακής δραστηριότητας του µελιού στις χαµηλότερες θερµοκρασίες, αλλά γενικά το 
συµπέρασµα είναι ότι είναι σταθερό κάτω από 40°C. Έχει αναφερθεί ότι η αντιβακτηριακή 
δραστηριότητα του µελιού είναι λιγότερο σταθερή όταν είναι αραιωµένο, που αυτό θα µπορούσε να 
είναι µια συνέπεια της συγκέντρωσης του γλουκονικού οξέος, ή της ζηµίας στην οξειδάση γλυκόζης 
από τους ελεύθερους ριζοσπάστες που παρήχθησαν από το υπεροξείδιο υδρογόνου. 
 Υπάρχουν διάφορες ενδείξεις της αντιβακτηριακής δραστηριότητας του µελιού που είναι πολύ 
σταθερή στη θερµοκρασία δωµατίου. Σε µία µελέτη ενός µεγάλου αριθµού µελιών διαπιστώθηκε ότι 
43 εκ των 85 µελιών µε την υψηλή αντιβακτηριακή δραστηριότητα ήταν από  9 µηνών έως ενός 
έτους, και µερικά ήταν 2 ετών. ∆ηλώθηκε ότι η αντιβακτηριακή δραστηριότητα του µελιού θα 
µπορούσε να διατηρηθεί στη µακροχρόνια αποθήκευση στο εργαστήριο µακριά από τις ελαφριές και 
υψηλές θερµοκρασίες. Μια άλλη µελέτη ενός µεγάλου αριθµού µελιών, µέχρι 5 ετών, δεν βρήκε 
συσχέτιση της αντιβακτηριακής δραστηριότητας µε την ηλικία του µελιού. Σε µια άλλη µελέτη 18 
µελιών βρέθηκε πως τα µέλια µε την µεγαλύτερη αντιβακτηριακή δραστηριότητα, ήταν αυτά που 
ήταν 2- 3 ετών. Αποθήκευση του µελιού χωρίς επιδείνωση της αντιβακτηριακής δραστηριότητάς του 
για αρκετούς µήνες σε 20°C, επίσης για 2 έτη σε 25-30°C, έχει αναφερθεί. Ελάχιστη ή καµία απώλεια 
δραστηριότητας βρέθηκε στα µέλια που αποθηκεύτηκαν για 1 έτος σε θερµοκρασία δωµατίου µέσα 
σε κλειστά κιβώτια, αλλά η απώλεια της δραστηριότητας σηµειώθηκε στα δείγµατα που ανοίγονταν 
συχνά. Αφ' ετέρου σχεδόν η πλήρης απώλεια δραστηριότητας βρέθηκε στην αποθήκευση των µελιών 
για 18 µήνες σε 4°C στο σκοτάδι. Επίσης αναφέρθηκε απώλεια 15-16% της αντιβακτηριακής 
δραστηριότητας σε 3 µήνες και 24-27% σε 6 µήνες αποθήκευσης στους 20-25°C. Αυτές οι διαφορές 
στα αποτελέσµατα θα µπορούσαν να είναι οι διαφορές στη σταθερότητα της αντιβακτηριακής 
δραστηριότητας των διάφορων ειδών µελιών. [59] 
• Ευαισθησία στο φως 
 Είναι γνωστό ότι η αντιβακτηριακή δραστηριότητα του µελιού στο φως είναι ασταθής. Ο  Dold 
et al. to 1937 παρατήρησαν ότι το µέλι έχασε τη δυνατότητά του να εµποδίσει τη βακτηριακή αύξηση 
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µετά από την έκθεση µιας λεπτής ταινίας του στο φως του ήλιου. Άλλοι έχουν επιβεβαιώσει από τότε 
αυτήν την παρατήρηση. Η έκθεση ενός στρώµατος µελιού, πάχους 1-2 χιλ, στο φως του ήλιου για 15 
λ. βρέθηκε να έχει ως αποτέλεσµα την πλήρη απώλεια της µη-ωσµωτικής δραστηριότητας. Σχεδόν 
πλήρης απώλεια της δραστηριότητας µετά από 18 ηµέρες σε άµεση επαφή µε το φως του ήλιου 
βαθµιαία εξαφάνιση της δραστηριότητας όταν εκτίθεται στο άµεσο φως του ήλιου αλλά όχι µε 
διάχυτο τρόπο, και µια σηµαντική µείωση της δραστηριότητας του µελιού στα δείγµατα που 
αποθηκεύονται για 3-6 µήνες σε ανοικτά ράφια (διπλάσια µείωση της δραστηριότητας απ’ ότι στα 
δείγµατα που αποθηκεύονται σε ένα σκοτεινό ντουλάπι) έχει αναφερθεί. Καµία απώλεια της 
δραστηριότητας δεν βρέθηκε, εντούτοις, όταν εκθέτουµε µια λεπτή ταινία µελιού για 1 h σε έναν 
υπεριώδη (UV) λαµπτήρα (254 NM). Μια µεγάλη απώλεια δραστηριότητας βρέθηκε σε µέλι που 
τοποθετήθηκε για 8 µήνες, σε παράθυρο στην ηλιόλουστη πλευρά ενός κτηρίου, αποθηκευµένο σε 
βάζα 1 ή 2,5 λίτρων κατασκευασµένα  από διαφανές πολυστυρόλιο. Μικρότερη απώλεια είχε το µέλι 
που ήταν αποθηκευµένο σε βάζα κατασκευασµένα από λευκό ή ιβουάρ πολυαιθυλένιο µε χαµηλή 
µετάδοση του φωτός  µήκους κύµατος κάτω από 400 nm. Τα βάζα γυαλιού που ντύθηκαν µε µια 
ταινία για να απορροφήσουν τη UV ακτινοβολία του φωτός ήταν µόνο µερικώς επιτυχή η 
παρεµπόδιση της απώλειας δραστηριότητας, υποδεικνύοντας την ανάγκη για προστασία από το φως 
µήκου κύµατος έως 400 nm. Παρόµοια τα συµπεράσµατα µιας άλλης µελέτης: µέλι που 
τοποθετήθηκε για 5-7 µήνες κοντά σε ηλιόλουστο παράθυρο έχασε περίπου το ήµισυ της 
δραστηριότητάς του, αποθηκευµένο σε γυάλινα βάζα που απορροφούν τη UV ακτινοβολία, 
αντίστοιχα το µέλι που ήταν αποθηκευµένο σε βάζα κατασκευασµένα από σκούρο γυαλί διατήρησαν 
όλη την δραστηριότητά τους. [59] 
 Το σκούρο µέλι βρέθηκε να είναι πιο σταθερό από το ανοιχτόχρωµο µέλι, προφανώς  επειδή 
υπάρχει λιγότερο φως στον όγκο του µελιού. Ωστόσο, η ευαισθησία στο φως έχει παρατηρηθεί ότι 
εξαρτάται από τη φυτική πηγή του µελιού: σε ένα βάζο 500 γρ που φυλάσσεται στο φως του ήλιου, 
µερικοί τύποι µελιού βρέθηκαν να χάνουν τη δραστηριότητά τους εντελώς µόνο σε 48 ώρες, και µια 
µείωση µέχρι 67% της παραγωγής του υπεροξειδίου υδρογόνου βρέθηκε (µέσα από γυαλί 4-5 εκατ.) 
µετά από µόνο 6 h. Αν και το υπεροξείδιο υδρογόνου υποβαθµίζεται από την έκθεση στο φως, αυτό 
δεν µπορεί να επηρεάσει την ευαισθησία της αντιβακτηριακής δραστηριότητας του µελιού στο φως 
δεδοµένου ότι υπάρχει λίγη ποσότητα υπεροξειδίου υδρογόνου στο µέλι που έχει αντοχή. Έχει βρεθεί 
ότι η οξειδάση γλυκόζης, παράγει το υπεροξείδιο του υδρογόνου, το οποίο είναι ευαίσθητο στο 
φως.[59] 
 Η αξιοσηµείωτη διαφωνία που παρατηρείται στις παρατηρήσεις σχετικά µε τη σταθερότητα της 
αντιβακτηριακής δράσης του µελιού στο φως µπορεί να εξηγηθεί από το εύρηµα ότι ένας 
φωτοευαισθητοποιητής είναι απαραίτητος για τη φωτο-οξείδωση του ενζύµου και ότι εµφανίζεται σε 
διαφορετικές ποσότητες σε διαφορετικά µέλια. Μια άλλη µεταβλητή θα µπορούσε να είναι η 
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ευαισθησία του pH στο φως , η οποία µπορεί να κυµαίνεται µεταξύ 3,2 και 4,5 σε διάφορα είδη 
µελιών. Η ευαισθησία της δραστικότητας της οξειδάσης γλυκόζης στο φως βρέθηκε να είναι ελάχιστη 
σε ρΗ 8 αλλά να αυξηθεί απότοµα από ρΗ ≤5. ∆εν είναι γνωστό αν ο φωτοευαισθητοποιητής ή το 
ένζυµο επηρεάζεται από το pH.[59] 
 Το σύστηµα συσσώρευσης υπεροξειδίου του υδρογόνου στο µέλι βρέθηκε να επηρεάζεται 
έντονα από το διάχυτο φως της ηµέρας και το φως από τους λαµπτήρες φθορισµού, το οποίο είναι πιο 
επιζήµιο από το φως των λαµπτήρων πυρακτώσεως. Σχεδόν το ήµισυ της δραστικότητας του ενζύµου 
βρέθηκε να χάνεται σε ένα δείγµα 10 g µέλι που αφέθηκε για 2 ώρες στο πάγκο εργαστηρίου σε 
ποτήρι ζέσεως των 50 ml. Η ευαισθησία του φωτοευαισθητοποιητή / ενζύµου βρέθηκε, 
χρησιµοποιώντας διάφορους λαµπτήρες και φίλτρα, να είναι µεγαλύτερη στο φως µήκους κύµατος 
425-525 nm. [59] 
 Η αντιβακτηριακή του δράση οφείλεται και σε ένα εύρος παραγόντων, όπως τη 
περιεκτικότητα σε ουσίες µε αντιµικροβιακή δράση, την υψηλή συγκέντρωση των σακχάρων του, 
αλλά και το χαµηλό του pH. Αρκετά είναι τα είδη µικροοργανισµών των οποίων το µέλι 
εµποδίζει την ανάπτυξη, όπως  είδη λυστέριας, στρεπτόκοκκου, σταφυλόκοκκου, ψευδοµονάδας, 
και άλλων µικροβίων [ 6 1 ] . Σηµαντική συνεισφορά στην αντιµικροβιακή δράση του µελιού 
έχει και η παρουσία οργανικών οξέων µε βασικό το γλυκονικό οξύ, τα φλαβονοειδή και τα 
υπόλοιπα φαινολικά συστατικά αλλά και ουσίες τερπενικής φύσεως [62]. Η αντιµικροβιακή 
δράση του µελιού οφείλεται κυρίως στην ενζυµική παραγωγή του υπεροξειδίου του υδρογόνου 
µέσω του ενζύµου οξειδάση της γλυκόζης.  Το υπεροξείδιο του υδρογόνου παράγεται συνεχώς 
σε µικρές ποσότητες στο µέλι και δεν χρειάζονται υψηλές συγκεντρώσεις για την αντιµικροβιακή 
του δράση. Επειδή υπάρχει συνεχής παραγωγή σε µικρές ποσότητες, δεν δηµιουργείται 
ανθεκτικότητα των µικροβίων στη δράση του και ταυτόχρονα δεν προκαλούνται βλάβες στο 
δέρµα που θα δηµιουργούνταν εάν υπήρχε ψηλή συγκέντρωση υπεροξειδίου του υδρογόνου. 
Υπάρχουν διάφορες ποικιλίες µελιού  που έχουν ψηλότερες συγκεντρώσεις υπεροξειδίου. Το 
µέλι που προέρχεται κυρίως από δέντρα του τύπου lepto- spermum που υπάρχουν στη Νέα 
Ζηλανδία και στην Αυστραλία, έχει ιδιαίτερα ισχυρή αντιβακτηριδιακή δράση λόγω των 
συγκεντρώσεων υπεροξειδίου που παράγονται σε αυτό. Επίσης λόγω των υψηλών συγκεντρώσεων 
φαινολών που υπάρχουν στο συγκεκριµένο µέλι, πιθανόν να είναι δυσκολότερο για τα βακτήρια ν΄ 
αναπτυχθούν [63]. 
• Υπεροξείδιο του υδρογόνου. 
 Πρωτεύοντα ρόλο παίζουν το υπεροξείδιο του υδρογόνου και το γλυκονικό οξύ. Το δεύτερο 
είναι το κυρίαρχο ποσοτικά, µεταξύ 18 οξέων στο µέλι. Τη στιγµή κατά την οποία το νέκταρ 
συλλέγεται από την µέλισσα, αυτό έχει ουδέτερο pH. Καθώς ωριµάζει για να γίνει τελικά µέλι, η 
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συλλέκτρια µέλισσα  προσθέτει το ένζυµο οξειδάση της γλυκόζης από τους υποφαρυγγικούς της 
αδένες. Με το ένζυµο αυτό η γλυκόζη µετατρέπεται σε γλυκονικό οξύ, ενώ ως παραπροϊόν της 
βιοχηµικής αντίδρασης σχηµατίζεται το υπεροξείδιο του υδρογόνου  (H₂O₂). . Ως παραπροϊόν της 
βιοχηµικής αντίδρασης σχηµατίζεται το υπεροξείδιο του υδρογόνου (H₂O₂). Αυτά τα δυο συστατικά 
του µελιού, εµποδίζουν την ανάπτυξη των περισσότερων βακτηρίων στη µάζα του. Το H₂O₂ σε 
µικρές συγκεντρώσεις βρέθηκε επίσης ότι συµµετέχει στους αυξητικούς παράγοντες που συµβάλουν 
στην επούλωση πληγών, όταν σε αυτές εφαρµόζονται επιθέµατα µε µέλι [64]. Η καταλάση είναι 
ένζυµο το οποίο ανήκει στις λειτουργικές πρωτεΐνες και επιταχύνει την αντίδραση διάσπασης του 
υπεροξείδιο του υδρογόνου:   
H₂O₂→ H₂O + ½ O₂. 
  Η µετατροπή αυτή είναι αναγκαία για τη ζωή του κυττάρου, γιατί το H₂O₂ που παράγεται 
κατά τις αντιδράσεις µεταβολισµού είναι ιδιαίτερα τοξικό. . Στα θηλαστικά η καταλάση βρίσκεται 
κυρίως στα κύτταρα του ήπατος και των νεφρών. Η καταλάση βρίσκεται επίσης και σε φυτικά 
κύτταρα της γύρης και του νέκταρος, κατά συνέπεια ανιχνεύεται και στο µέλι. Τα επίπεδα του H₂O₂ 
στο µέλι καθορίζονται από τα επίπεδα της οξειδάσης της γλυκόζης (η οποία το παράγει) και της 
καταλάσης (η οποία το διασπάει) [65]. Οι διαφορετικές συγκεντρώσεις του H₂O₂ σε διαφορετικά 
µέλια έχουν ως αποτέλεσµα τις διαφορές στην αντιµικροβιακή δράση των µελιών 
• Χαµηλή περιεκτικότητα σε νερό(υψηλή συγκέντρωση σακχάρων) 
  Ο δεύτερος παράγοντας που παίζει ρόλο στην αντιµικροβιακή δράση του µελιού είναι η µεγάλη 
συγκέντρωση σακχάρων [66]. Υπάρχουν πολλά σάκχαρα στο µέλι, τόσα ώστε να µπορεί να 
χρησιµοποιηθεί ο όρος «υπέρκορο διάλυµα», που σηµαίνει ότι περιέχει σάκχαρα σε µεγαλύτερες 
συγκεντρώσεις από εκείνες οι οποίες µπορούν κανονικά να περιέχονται στην υγρή φάση του. Αυτό 
του δίνει υπέροχη γεύση, αλλά επίσης σηµαίνει ότι το µέλι περιέχει πολύ λίγο νερό [67]. 
Χαρακτηριστικό είναι ότι, όταν τοποθετηθεί µέλι σε µια πληγή, συµπεριφέρεται σαν σφουγγάρι και 
απορροφά όλη την περίσσια νερού που υπάρχει. Αυτό είναι µια µορφή ωσµωτικού φαινοµένου. 
Λόγω της ώσµωσης, το µέλι απορροφά όλα τα υγρά από τη µολυσµένη πληγή. Τα βακτήρια, τα 
οποία χρειάζονται τα υγρά για να µπορέσουν να αναπτυχθούν, δεν βρίσκουν πια αποθέµατα και αυτό 
βοηθάει στο να σκοτωθούν. Ακόµη και αραιωµένο, η εφαρµογή του στις πληγές, δεν επιτρέπει την 
ανάπτυξη των περισσότερων βακτηρίων και µυκήτων, παρά τη µεγαλύτερη περιεκτικότητά του σε 
νερό [68]. 
• Χαµηλό pH 
 Το µέλι είναι ελαφρώς όξινο µε pH που κυµαίνεται µεταξύ 3,2 και 4,5 και οφείλεται στην 
ύπαρξη οργανικών οξέων. Το γλυκονικό οξύ σχηµατίζεται όταν οι µέλισσες εκκρίνουν την οξειδάση 
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της γλυκόζης. Οι χαµηλές τιµές pH αποτελούν ανασταλτικό παράγοντα ανάπτυξης των παθογόνων 
µικροοργανισµών. Όταν το µέλι εφαρµόζεται τοπικά σε πληγές, το χαµηλό του pH και µόνο, µπορεί 
να αποτρέψει τη βακτηριακή ανάπτυξη [68]. 
• Μεθυλογλυοξάλη  
 ∆ιάφορα µέλια έχουν σηµαντική µη- υπεροξειδιακή αντιβακτηριακή δραστικότητα. 
Συγκεκριµένα το µέλι Manuka έχει υποβληθεί σε αναγνώριση µη-υπεροξειδιακών αντιµικροβιακών 
συστατικών. Πρόσφατα εξαιρετικά υψηλά επίπεδα της αντιµικροβιακής ένωσης µεθυλογλυοξάλη 
(MGO) έχουν βρεθεί στο µέλι Manuka. Σε γενικές γραµµές MGO σχηµατίζεται από σάκχαρα κατά τη 
διάρκεια θερµικής επεξεργασίας ή παρατεταµένης αποθήκευσης των τροφίµων ή ποτών που 
περιέχουν υδατάνθρακες. Αυτή  η  µετατροπή  λαµβάνει χώρα  µη ενζυµατικά  µε βραδύ ρυθµό κατά 
την διάρκεια αποθήκευσης του µελιού. Είναι άγνωστο πως η DHA διαµορφώνεται στο νέκταρ και 
γιατί είναι παρούσα σε τέτοιες µεγάλες ποσότητες στο νέκταρ των δέντρων Manuka. Βασισµένη σε 
µια ισχυρή συσχέτιση µεταξύ των επιπέδων MGO και του δυναµικού του µελιού να αναστέλλουν την  
ανάπτυξη του S.aureus,  έχει προταθεί ότι  η MGO είναι πλήρως υπεύθυνη για την µη-υπεροξειδιακή 
αντιµικροβιακή δραστηριότητα [66] . 
• Αµυντοσίνη-1 
 Πρόσφατα εντοπίστηκε το αντιµικροβιακό πεπτίδιο αµυντοσίνη-1 στις µέλισσες. Το πεπτίδιο 
(επίσης γνωστό και ως royalisin) είχε προηγουµένως αναγνωριστεί στην αιµολέµφο των µελισσών του 
είδους hemolymph, και αποµονώθηκε από τον βασιλικό πολτό που είναι η κύρια τροφή των 
προνυµφών της βασίλισσας. Η αµυντοσίνη-1 έχει ισχυρή δραστικότητα αλλά µόνο έναντι των 
Gram(+) βακτηριδίων, συµπεριλαµβανοµένων του B.subtilis, S.aureus και προνυµφών Paenibacillus. 
Η αµυντοσίνη-1 εκκρίνεται από τον υποφαρυγγικό αδένα των µελισσών οι οποίες χρησιµοποιούν τις 
εκκρίσεις του, για την παραγωγή του βασιλικού πολτού και µελιού. Η ποσότητα της αµυντοσίνης-1 σε 
βασιλικό πολτό (αυτό αναφέρεται ως "royalisin") και µελιού ποικίλλει σε µεγάλο βαθµό , µε µερικά 
δείγµατα εντελώς να στερούνται αυτού του πεπτιδίου. Αυτό συνεπάγεται ότι η έκφραση της   
αµυντοσίνης-1 στους υποφαρυγγικούς αδένες ή  και η ποσότητα των εκκρίσεων του αδένα που 
προστίθενται, ποικίλουν έντονα.[66]. Η πρωτεϊνάση Κ (αναφέρεται επίσης ως πρωτεάση Κ ή 
ενδοπεπτιδάση Κ), δρα έναντι ευρέος φάσµατος ενδογενών πρωτεϊνών του κυττάρου. Αποµονώθηκε 
από το σαπροφυτικό µύκητα Tritirachium album. Η πρωτεϊνάση Κ είναι ικανή να πέπτει την κερατίνη 
(δοµικό στοιχείο της τρίχας), γι’ αυτό ονοµάζεται «πρωτεϊνάση Κ». είναι πρωτεΐνη σερίνης, που 
αναγνωρίζει και διασπά τον πεπτιδικό δεσµό, δίπλα στην καρβοξυλική οµάδα των αλειφατικών και 
αρωµατικών αµινοξέων. Ένα ειδικό χαρακτηριστικό γνώρισµα της πρωτεϊνάσης Κ είναι η ικανότητα 
της να πέπτει ατόφιες πρωτεΐνες. Η βέλτιστη θερµοκρασία δράσης της ποικίλει από 50ºc έως 70ºC. 
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 Με αυτό τον τρόπο αδρανοποιεί
αλλοιώνει.[66][69] 
• Άλλες αντιµικροβιακές ουσίες
 Οι φαινολικές ενώσεις που
σηµαντικοί παράγοντες για την
αντιβακτηριακές φαινολικές ενώσεις
συνολική δραστικότητα του µελιού
φαινολικών ενώσεων που έχουν
ουσιαστικά στην αντιµικροβιακή
µεµονωµένων ενώσεων θα µπορούσε
Σύγχρονα πειραµατικά δεδοµένα
παράγοντες, όπως π.χ.στους βιοδραστικούς
δεν έχουν ακόµα προσδιορισθεί. 
οποίες οφείλεται η αντιµικροβιακή
υδροξυβενζοϊκό οξύ), το 3,4,5 τριµεθοξυβενζοϊκό
πινοσεµπρίνη. Τέλος οι µικροοργανισµοί
των αντιµικροβιακών ενώσεων 
παράγουν πράγµατι αντιµικροβιακές
εάν τέτοιες ενώσεις στην πραγµατικότητα
 
2.3 ΜΕΛΙ MANUKA 
              
 
Το µέλι Manuka προέρχεται
νότιας Ζηλανδίας και νοτιοανατολικής
στη φυλή Maori, οι οποίοι το χρη
θεραπευτικές, αντιβιοτικές και αντιβακτηριδιακές
ολόκληρη τη Ν. Ζηλανδία αλλά είναι
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 ένζυµα, όπως DNAάσες και RNAάσες
 του µελιού 
 προέρχονται από το νέκταρ των φυτών έχουν
 µη-υπεροξειδιακή αντιµικροβιακή δράση του
 έχουν ταυτοποιηθεί στο µέλι, αλλά η συµβολή
 παραµένει ασαφής. Η δραστηριότητα 
 αποµονωθεί από το µέλι είναι πολύ χαµηλή
 δράση. Ίσως ο συνδυασµός των διαφόρων φαινολικών
 να συµβάλει ουσιαστικά στην δραστικότητα
 αποδίδουν την αντιµικροβιακή δράση του µελιού
 δευτερογενείς µεταβολίτες. Πολλά από
Μερικές, όµως, από τις ουσίες που έχουν προσδιοριστεί
 δράση του µελιού είναι το συριγγικό οξύ
 οξύ, το 2-υδροξυ-3-φαινυλοπροπιονικό
 που υπάρχουν στο µέλι έχουν προταθεί ως
[68]. Τα βακτήρια που αποµονώθηκαν από το
 ενώσεις, όταν καλλιεργούνται in vitro, αλλά
 υπάρχουν στο µέλι [66]. 
   
 από το φυτό Leptospermum scoparium, ένα
 Αυστραλίας. Είναι θάµνος ή µικρό δέντρο
σιµοποιούσαν για αιώνες στην παραδοσιακή ιατρική
 του ιδιότητες. Το φυτό αυτό βρίσκεται
 ιδιαίτερα κοινό στις ξηρότερες ανατολικές
, χωρίς να τις 
 προταθεί ως 
 µελιού. Αρκετές 
 τους στη 
των µεµονωµένων 
 για να συµβάλλει 
 αντί των 
 του µελιού [66].  
 κυρίως σε άλλους 
 τα συστατικά αυτά 
 και στις 
 (3,5 διµεθόξυ-4-
 οξύ και η 
  µια πιθανή πηγή 
 µέλι µπορούν να 
 παραµένει ασαφές 
 γηγενές φυτό της 
 ιδιαίτερα γνωστό 
 τους για τις 
 σήµερα σε 
 ακτές του Βορείου 
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και του Νοτίου Νησιού, στην Αυστραλία, στην Τασµανία, στην Βικτώρια και στη Νέα Νότια Ουαλία. 
[5]. 
 Το πανεπιστήµιο του Waikato στο Χάµιλτον της Ν. Ζηλανδίας µελέτησε πρώτο τη σύνθεση του 
µελιού αυτού και την αντιµικροβιακή του δράση. Η µοντέρνα ιατρική ανέπτυξε µια σχολαστική 
µέθοδο για να µετράει την αντισηπτική του ισχύ, το Unique Manuka Factor (UMF). Η µονάδα 
µέτρησης UMF κατηγοριοποιεί το µέλι µε βάση την αντιµικροβιακή του δύναµη. Κάθε παρτίδα 
ελέγχεται συστηµατικά από εγκεκριµένο εργαστήριο, και ταξινοµείται κατά αύξουσα σειρά 
αποδοτικότητας σε κλίµακα από το 0 ως και το 25. Όσο πιο υψηλότερο επίπεδο, τόσο πιο αποδοτική 
είναι η αντισηπτική δράση του Manuka. Η UMF, η µοναδική αξιόπιστη µονάδα µέτρησης 
αποδοτικότητας του µελιού Manuka, έχει προκύψει από την σύγκριση της αντισηπτικής του ιδιότητας, 
µε αυτή του διαλύµατος καρβοξιλικού οξέως (πανίσχυρο αντισηπτικό µόριο το οποίο χρησιµοποιείται 
ευρέως στην µοντέρνα ιατρική). 
 Το µέλι manuka έχει έντονη γεύση, η οποία έχει χαρακτηριστεί από την εταιρία µελιού της 
Νέας Ζηλανδίας µε τον χαρακτηρισµό: για το άρωµα «υγρού χώµατος και αρωµατικό» και για την 
γεύση «µεταλλική, ελαφρώς πικρή». 
 Τον Ιανουάριο του 2008 ο καθηγητής Thomas Henle, στο πανεπιστήµιο της ∆ρέσδης στη 
Γερµανία, αναγνώρισε την µεθυλογλυοξάλη (MGO) ως την  δραστική ουσία του µελιού Manuka η 
οποία ανιχνεύεται σε εξαιρετικά υψηλά επίπεδα [70][60]. Η MGO στο µέλι Manuka εµφανίζεται από 
την µετατροπή της διύδροξυ ακετόνης (DHA) που βρίσκεται σε εξαιρετικά υψηλές συγκεντρώσεις 
στο νέκταρ των λουλουδιών του Manuka [71]. Είναι άγνωστο πως το DHA σχηµατίζεται στο νέκταρ 
και γιατί είναι παρόν σε τόσο µεγάλες ποσότητες στο δέντρο Manuka. 
 Τώρα πλέον η MGO αναγράφεται στην συσκευασία του µελιού Manuka. Για παράδειγµα, 
MGO 100 σηµαίνει ότι 100 mg µεθυλογλυοξάλης περιέχονται σε 1 Kg µελιού. Το µέλι Manuka έχει 
εγκριθεί επίσηµα για ιατρικούς σκοπούς [72]. 
 Το πριονίδι Mānuka χρησιµοποιείται για το κάπνισµα κρέατος και ψαριών και προσδίδει µια 
υπέροχη γεύση. Ένα αιθέριο έλαιο από τα φύλλα του, στο οποίο δίνονται πολλές φαρµακευτικές 
αξιώσεις, παράγεται µε απόσταξη ατµού. Επίσης τα φύλλα του χρησιµοποιούνταν και σαν αφέψηµα, 
το οποίο βοηθούσε σε ουρολογικά προβλήµατα, στην µείωση του πυρετού και εµβάπτιζαν επιθέµατα 
που τα τοποθετούσαν σε δύσκαµπτους µύες και αρθρώσεις. Ο ατµός που δηµιουργούνταν κατά την 
διάρκεια του βρασµού των φύλλων, εισπνέονταν για κρυολογήµατα. Το µάσηµα του φλοιού λέγεται 
ότι έχει χαλαρωτικό αποτέλεσµα και ενισχύει τον ύπνο. [73] 
 Εκτός από το µέλι Manuka υπάρχουν και άλλα µέλια µε αντιβακτηριακή δράση όπως το µέλι 
Revamil source (RS) [74], το µαλαισιανό µέλι tualang και το µέλι Ulmo [72]. 
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2.4  ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ ΠΟΥ ∆ΗΜΙΟΥΡΓΕΙ ΤΟ ΜΕΛΙ ΣΤΟΝ ΑΝΘΡΩΠΟ 
 Η κατανάλωση µελιού, ορισµένες φορές αν και µε πολύ µικρή συχνότητα, µπορεί να 
δηµιουργήσει προβλήµατα σε κάποιες κατηγορίες ή ηλικίες ανθρώπων [75]. 
Αλλαντίαση- βοτουλισµός 
 Η αλλαντίαση είναι µια σπάνια αλλά σοβαρή παραλυτική νόσος που προκαλείται από µια 
νευροτοξίνη η οποία παράγεται από το βακτηρίδιο Clostridium botulinum και µερικές φορές από 




 γ) εντερική τοξιναιµία των ενηλίκων 
δ) τραυµατική 
ε) ιατρογενής  
στ) εισπνευστική [76]. 
 
 Το Clostridium botulinum είναι ένα Gram (+) βακτηρίδιο που αναπτύσσεται καλύτερα υπό 
αναερόβιες συνθήκες. Το βακτηρίδιο παράγει σπόρια που του επιτρέπουν να επιβιώνει σε δυσµενείς 
συνθήκες µέχρι να υπάρξουν κατάλληλες συνθήκες που να επιτρέψουν την ανάπτυξή του. Υπάρχουν 
7 τύποι αλλαντικής τοξίνης που διαχωρίζονται µε τα γράµµατα Α, Β, C, D, E, F, G. Μόνο οι τύποι Α, 
Β, Ε και σπάνια ο F προκαλούν νόσο στον άνθρωπο. Η αλλαντική τοξίνη θεωρείται από τις πιο 
θανατηφόρες ουσίες. Η µέση θανατηφόρος δόση (lethal dose- LD50) είναι 1 ng τοξίνης ανά 
χιλιόγραµµο βάρους σώµατος [76]. 
 Κλινική εικόνα και είδη αλλαντίασης 
 Η τροφιµογενής αλλαντίαση προκύπτει όταν το Clostridium botulinum αναπτύσσεται και 
παράγει τοξίνη σε τρόφιµο το οποίο στη συνέχεια καταναλώνεται χωρίς να προηγηθεί κατάλληλο 
µαγείρεµά του ώστε να καταστραφεί η τοξίνη. Η τοξίνη παράγεται συνήθως, σε τρόφιµα ακατάλληλα 
παρασκευασµένα ή κονσερβοποιηµένα, χαµηλής περιεκτικότητας σε αλάτι ή ζάχαρη, χαµηλής 
οξύτητας, καθώς και σε παστεριωµένα ή ελαφρώς µαγειρεµένα τρόφιµα που δεν έχουν καταψυχθεί, 
ειδικά σε αυτά σε αεροστεγή συσκευασία (π.χ καπνιστά ψάρια, προϊόντα κρέατος, σάλτσες κ.α). Η 
τοξίνη καταστρέφεται µε το βρασµό (85ο C για 5 λεπτά ή περισσότερο), ενώ τα σπόρια απαιτούν 
περισσότερο χρόνο για να καταστραφούν (120ο C για 10 λεπτά ή περισσότερο). 
 Αρχικά οι ασθενείς παρουσιάζουν αδυναµία, ίλιγγο, θαµπή όραση, ξηροστοµία, δυσκολία στην 
κατάποση και την οµιλία, λόγω της προσβολής των κρανιακών νεύρων από την αλλαντική τοξίνη. Τα 
νευρολογικά συµπτώµατα είναι αποτέλεσµα της µυϊκής παράλυσης που προκαλείται από την 
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αλλαντική τοξίνη και περιγράφονται ως «χαλαρή συµµετρική κατιούσα παράλυση». Η παράλυση των 
αναπνευστικών µυών µπορεί να είναι θανατηφόρα αν δεν αντιµετωπιστεί εγκαίρως µε µηχανική 
υποστήριξη της αναπνοής. ∆εν παρατηρείται πυρετός ή απώλεια συνείδησης. Μπορεί να 
συνυπάρχουν γαστρεντερικές διαταραχές, όπως ναυτία, έµετος, δυσκοιλιότητα ή σπανιότερα 
διάρροια. 
  Η βρεφική αλλαντίαση εµφανίζεται σε βρέφη ηλικίας από 6 εβδοµάδων έως και 6 µηνών. 
Oφείλεται στην κατανάλωση σπόρων του Clostridium botulinum σε τροφή ή σκόνη, οι οποίοι στη 
συνέχεια εκβλαστάνουν σε βακτήρια στο έντερο τα οποία απελευθερώνουν την τοξίνη. Θεωρείται ότι 
ο αποικισµός του εντέρου από τους σπόρους του Clostridium botulinum στα βρέφη συµβαίνει γιατί 
στις ηλικίες αυτές δεν έχει εγκατασταθεί πλήρως η φυσιολογική χλωρίδα του εντέρου που 
ανταγωνίζεται την εγκατάσταση των παθογόνων µικροβίων. Τα κλινικά συµπτώµατα περιλαµβάνουν 
δυσκοιλιότητα, απώλεια όρεξης, αδύναµο κλάµα, αδύναµο µυϊκό τόνο, λήθαργο και απώλεια 
στήριξης της κεφαλής. Η κλινική εικόνα κυµαίνεται από ήπια που δεν απαιτεί εισαγωγή στο 
νοσοκοµείο µέχρι αιφνίδιο θάνατο. Μελέτες αναφέρουν την κατανάλωση µελιού ως προδιαθεσικό 
παράγοντα της βρεφικής αλλαντίασης γι’ αυτό και υπάρχει η οδηγία τα βρέφη να µην καταναλώνουν 
µέλι µέχρι να ολοκληρώσουν το πρώτο έτος ζωής [76][77]. Η εντερική τοξιναιµία των ενηλίκων 
αποτελεί πολύ σπάνιο είδος αλλαντίασης. Προκαλείται όπως ακριβώς και η βρεφική αλλαντίαση, 
αλλά αφορά ενήλικους ασθενείς µε ανοσοκαταστολή, µε ανατοµικές ή λειτουργικές διαταραχές στην 
κοιλιακή χώρα. Η τραυµατική αλλαντίαση προκαλείται από νευροτοξίνη που παράγεται σε τραύµα ή 
παραµεληµµένο ανοιχτό κάταγµα µολυσµένο από Clostridium botulinum. Από τη δεκαετία του 1990 
και µετά περιστατικά τραυµατικής αλλαντίασης καταγράφονται σε χρήστες ναρκωτικών ουσιών σε 
αποστήµατα που δηµιουργούνται από υποδόριες ή ενδοµυϊκές ενέσεις [78]. Η ιατρογενής αλλαντίαση 
µπορεί να προκληθεί µετά από κατά λάθος ένεση βοτουλινικής τοξίνης για θεραπευτικούς ή 
κοσµητικούς σκοπούς [79].  
 Η εισπνευστική αλλαντίαση προκαλείται από εισπνοή τοξίνης µε τη µορφή αερολύµατος. Έχει 
καταγραφεί µόνο σε προσωπικό εργαστηρίων [80]. 
 Η θνητότητα της αλλαντίασης ανέρχεται στο 3-5% και οφείλεται συνήθως σε αναπνευστική 
ανεπάρκεια ή σε λοιµώξεις και άλλες επιπλοκές που προκύπτουν από την παρατεταµένη παρουσία της 
παράλυσης [81]. Μετά την αποδροµή του νοσήµατος οι ασθενείς µπορεί να αισθάνονται κόπωση ή 
δυσκολία στην αναπνοή για χρόνια και για αυτό συνήθως χρειάζονται µακροχρόνια θεραπεία. 
 ∆ιάγνωση  
 Η διάγνωση της τροφιµογενούς αλλαντίασης στηρίζεται στην ανεύρεση: (α) της αλλαντικής 
τοξίνης στον ορό, στα κόπρανα, στις γαστρικές εκκρίσεις ασθενούς και στο τρόφιµο που 
ενοχοποιείται για τη µόλυνση ή (β) στην ανεύρεση του Clostridium botulinum σε καλλιέργεια 
γαστρικών εκκριµάτων ή κοπράνων ασθενούς. Η ανίχνευση του Clostridium botulinum σε ύποπτο 
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τρόφιµο δεν θέτει τη διάγνωση της αλλαντίασης δεδοµένου ότι οι σπόροι του µικροβίου µπορούν να 
βρεθούν παντού, εν αντιθέσει µε την ανίχνευση τοξίνης στο ύποπτο τρόφιµο που είναι ισχυρά 
διαγνωστική.[82] 
  Συχνότητα 
 Η νόσος έχει παγκόσµια κατανοµή. Σποραδικά κρούσµατα και επιδηµίες τροφιµογενούς αλλαντίασης 
συµβαίνουν όταν καταναλώνονται τροφές που παρασκευάζονται ή συντηρούνται µε µεθόδους που δεν 
καταστρέφουν τα σπόρια µε αποτέλεσµα να επιτρέπεται η παραγωγή τοξίνης. Περιστατικά βρεφικής 
αλλαντίασης έχουν καταγραφεί σε Αµερική, Αργεντινή, Αυστραλία, Καναδά, Ιταλία και Ιαπωνία [83]. 
Στις ΗΠΑ καταγράφονται περίπου 145 κρούσµατα αλλαντίασης κάθε χρόνο. Από αυτά, το 65% είναι 
κρούσµατα βρεφικής αλλαντίασης, το 20% τραυµατικής και το 15% τροφιµογενούς αλλαντίασης [84]. 
Στις χώρες τις Ευρωπαϊκής Ένωσης και στις χώρες της EEA/EFTA (European Economic 
Area/European Free Trade Association) η µέση δηλούµενη επίπτωση της αλλαντίασης το έτος 2008 
ήταν 0,2 κρούσµατα ανά 1.000.000 πληθυσµού [85]. Στην Ελλάδα, το χρονικό διάστηµα 2004-2010, 
δηλώθηκε ένα µόνο εργαστηριακά επιβεβαιωµένο κρούσµα αλλαντίασης, το 2009, σε βρέφος 3,5 
µηνών. Επιδηµίες τροφιµογενούς αλλαντίασης έχουν ξεσπάσει στο παρελθόν: (α) στην Ταϊλάνδη το 
2006 (κατανάλωση σπιτικών µπαµπού) [86], (β) στην Κίνα το 2007 (κατανάλωση ατελώς 
συντηρηµένου λουκάνικου) [87] και (γ) στο Τέξας των ΗΠΑ το 2007 (κατανάλωση κονσέρβας 
σάλτσας τσίλι) [88]. 
 
 
 Περίοδος επώασης  
 Τα συµπτώµατα στην τροφιµογενή αλλαντίαση ξεκινούν είτε πολύ νωρίς, µέσα σε 6 ώρες από 
την κατανάλωση µολυσµένης τροφής, είτε αργά έως και 10 ηµέρες µετά. Συνήθως, ο µέσος χρόνος 
επώασης της νόσου είναι 18-36 ώρες [89]. 
 
 Θεραπεία  
 Η τροφιµογενής και τραυµατική αλλαντίαση θεραπεύονται µε αντιτοξίνη η οποία µπλοκάρει τη 
δράση της τοξίνης. Όταν η αντιτοξίνη δοθεί πρίν ολοκληρωθεί η παράλυση µπορεί να προλάβει την 
επιδείνωση και να βραχύνει τον χρόνο αποθεραπείας. Στην τροφιµογενή αλλαντίαση χρήσιµη είναι η 
αποµάκρυνση της µολυσµένης τροφής από το έντερο είτε µε υποκλυσµούς είτε µε πρόκληση εµέτου. 
Η αναπνευστική παράλυση που συµβαίνει σε σοβαρή µορφή αλλαντίασης αντιµετωπίζεται σε 
Μονάδες Εντατικής Θεραπείας µε τη χρήση αναπνευστήρα για εβδοµάδες ή και µήνες. Στην 
αλλαντίαση από τραύµα η θεραπεία περιλαµβάνει χειρουργικό καθαρισµό του τραύµατος και 
χορήγηση κατάλληλης αντιµικροβιακής αγωγής. Η βρεφική αλλαντίαση θεραπεύεται µε χορήγηση 
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ανθρώπινης ανοσοσφαιρίνης ειδικής για την αλλαντίαση [90], ενώ απαγορεύεται η χορήγηση 
αντιτοξίνης σε αυτή την περίπτωση. 
 
2.5  ∆ΗΛΗΤΗΡΙΩ∆Η ΜΕΛΙΑ 
 Πολλά είδη φυτών διαθέτουν τοξικές ουσίες, σε διάφορα µέρη τους όπως βλαστοί, φύλλα και 
ρίζα. Αυτές συνήθως είναι αλκαλοειδή, γλυκοσίδες, δεψικές ουσίες, οι  προστατεύουν τα φυτά 
από τους φυσικούς εχθρούς ή αποτρέπουν ζώα να τα καταναλώσουν. Μάλιστα, µερικές από 
αυτές τις ουσίες, κυρίως τα αλκαλοειδή, σε µικρές δόσεις χρησιµοποιούνταν παλαιότερα από 
τον άνθρωπο ως φαρµακευτικές ουσίες, όπως η ατροπίνη [91]. Κάτω από ιδιαίτερες συνθήκες, 
συνήθως εξαιτίας µιας φυσιολογικής διαταραχής, οι τοξικές ουσίες συγκεντρώνονται στο νέκταρ ή 
τη γύρη κάποιων φυτών και έτσι συλλέγονται από τις µέλισσες. Στις περισσότερες 
περιπτώσεις αυτό οδηγεί στη δηλητηρίαση των µελισσών µε συνηθέστερο επακόλουθο το θάνατό 
τους, ενώ στις  ελάχιστες περιπτώσεις που δεν οδηγούνται στ θάνατο,το τοξικό αυτό νέκταρ ή η  
γύρη συγκεντρώνεται στο µέλι το οποίο παράγουν. Μία τέτοια περίπτωση αναφέρεται σε είδη της 
οικογένειας Rhododendron, στην οποία ανήκουν οι αζαλέες και τα Ροδόδεντρα. Η τοξική ουσία στην 
περίπτωση αυτή είναι η ανδροµεδοτοξίνη, η οποία προκαλεί στον άνθρωπο αίσθηµα δυσφορίας, 
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Η Ελλάδα συγκαταλέγεται στις ευρωπαϊκές χώρες µε τα υψηλότερα επίπεδα µικροβιακής αντοχής, 
ενώ είναι πρώτη στη συνολική κατανάλωση αντιµικροβιακών παραγόντων. Η ανθεκτικότητα των 
µικροβίων στα αντιβιοτικά θεωρείται ένα από τα πιο σοβαρά προβλήµατα της δηµόσιας υγείας. Οι 
αριθµοί των βακτηρίων που είναι ανθεκτικά στα αντιβιοτικά έχει αυξηθεί την τελευταία δεκαετία. 
Για τα παιδιά η ανησυχία είναι ακόµα µεγαλύτερη, γιατί σε αυτά παρατηρούνται τα µεγαλύτερα 
ποσοστά χρήσης αντιβιοτικών. Η κατάχρηση των αντιβιοτικών θέτει σε κίνδυνο τη χρησιµότητα των 
φαρµάκων που είναι πραγµατικά ουσιώδη και χρήσιµα. Η µείωση της αλόγιστης χρήσης των 
αντιβιοτικών είναι ο καλύτερος τρόπος για την αντιµετώπιση της ανθεκτικότητας. Είναι επιτακτική 
ανάγκη να βρούµε εναλλακτικούς τρόπους για να καταπολεµάµε τις µολύνσεις και να στηρίζουµε το 
ανοσοποιητικό µας σύστηµα κάθε φορά που αρρωσταίνουµε. 
Ένας εναλλακτικός τρόπος αντιµετώπισης µολύνσεων είναι το µέλι το οποίο είναι τρόφιµο υψηλής 
θρεπτικής αξίας για τον άνθρωπο. Πέρα από αυτό οι θεραπευτικές του δράσεις αξιοποιήθηκαν από 
τον άνθρωπο από την αυγή της ιστορίας του. Βρισκόµαστε ποια σε µία περίοδο που οι δράσεις  
αυτές αποδεικνύονται ερευνητικά και το µέλι γίνεται αποδεκτό και στην συµβατική ιατρική. Μια 
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